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RESUMO 

 

Esse trabalho se deu em formular uma bebida gaseificada, aproveitando o soro 

proveniente de leite caprino, obtido apatir da fabricação de queijos coalho, com a 

finalidade de avaliar sua vida-de-prateleira. Realizados seis tratamentos: Controle, 

Guaraná, Laranja, Limão, Uva e Caju. A estabilidade foi avaliada periodicamente por 

análises microbiológicas e físico-químicas, posteriormente, análise sensorial, aprovada 

pelo Conselho de Ética em Pesquisa com Humanos, do Centro de Ciências da Saúde, da 

UFPB. A caracterização físico-química apresentou a composição média durante as 

quatro semanas: Controle, proteínas 0,96%, pH 3,87, brix 10,45%; Guaraná, proteínas 

0,93%, pH 3,70, brix 14,60%; Laranja, proteínas 0,91%, pH 3,52, brix 12,90%; Limão, 

proteínas 0,94%, pH 3,70, brix 12,75%; Uva proteínas 0,97%, pH 3,77, brix 13,40%; 

Caju, proteínas 0,87, pH 3,87, brix 13,35%. Na caracterização microbiológica observou-

se a contagem de contagem de coliformes a 35 ºC e 45 ºC (3< NMP/mL), não 

observação de colônias típicas de Estafilococos coagulase positiva e Salmonella spp. A 

análise sensorial por ordenação, o tratamento Limão apresentou o gosto mais ácido e 

diferença entre os tratamentos. Os resultados mostraram estabilidade durante 21 dias sob 

refrigeração de 2 °C. O aproveitamento de soro proveniente do leite caprino para  

elaboração de bebida gaseificada surge como uma alternativa viável 

 

Palavras Chaves: Gostos básicos, Coproduto, Novo produto, Suco de fruta desidratado.  
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ABSTRACT 

This work involved formulating a carbonated drink, using whey from goat's milk, 

obtained from the manufacture of coalho cheeses, with the purpose of evaluating its 

shelf life. Six treatments were carried out: Control, Guarana, Orange, Lemon, Grape and 

Cashew. Stability was periodically evaluated by microbiological and physical-chemical 

analyses, followed by sensory analysis, approved by the Human Research Ethics Board 

of the Health Sciences Center of UFPB. The physicochemical characterization showed 

the average composition during the four weeks: Control, proteins 0.96%, pH 3.87, brix 

10.45%; Guarana, proteins 0.93%, pH 3.70, brix 14.60%; Orange, proteins 0.91%, pH 

3.52, brix 12.90%; Lemon, proteins 0.94%, pH 3.70, brix 12.75%; Grape proteins 

0.97%, pH 3.77, brix 13.40%; Cashew, proteins 0.87, pH 3.87, brix 13.35%. In the 

microbiological characterization, coliform counts were observed at 35 ºC and 45 ºC (3< 

MPN/mL), with no observations of typical colonies of coagulase-positive Staphylococci 

and Salmonella spp. The sensory analysis by ordering, the Lemon treatment presented 

the most acidic taste and difference between the treatments. The results showed stability 

for 21 days under refrigeration at 2 °C. The use of whey from goat milk to prepare 

carbonated drinks appears as a viable alternative 

Keywords: Basic tastes, Co-product, New product, Solid preparation. 
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11. INTRODUÇÃO 

 

 Em 2020, o Brasil teve seu rebanho caprino estimando em 12,1 milhões de 

cabeças, apresentando um crescimento de 4,0% em relação a 2019 (CAMPOS et al., 

2022). Com 11,49 milhões de cabeças, a região Nordeste se mantém como a maior 

possuidora de rebanho caprino no país em 2020, o equivalente a 95% do rebanho 

nacional, sendo uma região que atingiu um nível de crescimento de 4,3% em relação a 

2019 (MAGALHÃES et al., 2021). Isso demonstra a adaptação desses animais às 

condições do Semiárido, especialmente no bioma Caatinga. Mesmo com uma taxa de 

crescimento negativa em 15 estados da federação entre os anos de 2019 e 2020 dos 

rebanhos caprinos, a taxa nacional manteve-se positiva, pois foi impulsinada pela região 

Nordeste (MAGALHÃES et al., 2021). 

 Em zonas áridas e semiáridas, a pecuária de pequenos ruminantes é 

predominante, pois tem relação no âmbito sociocultural e na relação homem no campo, 

influenciando no aspecto econômico e fonte de renda (CAMPOS et al., 2022). Nesse 

contexto, a caprinocultura leiteira é apresentada como uma alternativa pecuária para 

essas regiões e para melhoria na renda de seus produtores (FEITOSA et al., 2020). 

O Cariri paraibano, é relacionado a caprinocultura aos pequenos produtores e 

agricultura familiar, sem grandes investimentos tecnológicos e recursos. Essa cultura 

inicialmente era apenas para produzir o leite para o sustento da família (FEITOSA et al., 

2020). Hoje já se busca a comercialização desse leite e de seus produtos derivados como 

uma alternativa de renda para esta população. Dentre os derivados mais produzidos 

destaca-se o queijo, em especial o queijo de coalho, produto bastante tradicional da 

região.  

Após o processamento de queijos é extraído soro de leite, que é oriundo da 

coagulação do leite e produtos similares (BRASIL, 2020). Também conhecido como 

soro do queijo, é ainda um produto pouco conhecido para a maioria das pessoas, assim é 

tido apenas como um coproduto utilizado na alimentação animal ou descartado no 

ambiente, gerando graves preocupações pois, por ter uma grande quantidade de matéria 

orgânica, a lactose e suas proteínas podem causar um considerável impacto ambiental 

(MORO et al., 2015;  (REGHELIM et al., 2018). 

 Com base nessa informação, é interressante dar um correto destino ao soro do 

leite, a fim de  reduzir os impactos ambientais produzidos por laticínios. O 

reaproveitamento do soro de leite gerado pela produção do queijo, pode servir como 
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base para a elaboração de inúmeros produtos, podendo também ser utilizado no 

desenvolvimento de novos produtos. 

O setor de bebidas está em ascensão devido a  procura por produtos inovadores, 

e essa tendência se dá principalmente para as bebidas não alcoólicas, sendo que o 

lançamento de bebidas gaseificadas, tendo como base o soro proveniente do leite, que 

possibilita aproveita-lo. Sendo assim, nesse trabalho, objetivou-se desenvolver bebidas 

gaseificadas, saborizadas para os laticínios, aproveitando o soro do leite caprino. 

 

2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

 

2.1.  Caprinocultura de leite e seu processamento 

No Brasil, a produção de leite bovino têm grande importância na organização 

política, econômica e social (SOUTO et al., 2020). Mesmo apresentando um volume 

menor, o leite caprino em algumas regiões do país é considerado como uma produção 

alternativa, devido seu valor agregado e importância econômica (DELGADO JÚNIOR 

et al., 2020). No agronegócio brasileiro, a caprinocultura leiteira tem grande viabilidade 

e rentabilidade econômica no campo, principalmente para o desenvolvimento rural 

(SILVA et. al., 2020). 

Em 2017 foram de leite 25 milhões de litros no Brasil (DELGADO JÚNIOR et 

al., 2020). O Nordeste é representa 92,8% do rebanho caprino do Brasil (IBGE, 2019). 

Nessa região, a comercialização é caracterizada infomalmente, onde grande parte do 

leite produzido e vendido diretamente ao governo, que por sua vez encaminha o leite a 

programas relacionados a merenda escolar (DELGADO JÚNIOR et al., 2020).  

O leite caprino que não é vendido ao governo é encaminhado para a produzir de 

seus derivados, tais como iogurtes, queijos, doces e etc. Onde estes derivados do leite 

caprino apresentam grande dificuldade de comercialização, pois estes produtos são 

encontrados em pouquíssimos lugares (OLIVEIRA et al.,2020). 

O leite caprino apresenta uma magnitude de opções para a gastronomia, tais 

como a produção dos mais variados pratos, molhos e seus derivados: queijos, iogurtes e 

outros laticínios. A indústria de cosméticos enxerga no leite de cabra uma base muito 

proveitosa para a produção de seus produtos (SILVA et al., 2020).  

Há um público alvo a ser alcançado, um perfil específico de consumidores 

representados por crianças, principalemente aquelas que estão em fase de cresciemento, 

que apresentam sinais de alergia e intolerantes ao leite bovino. Também há 
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consumidores de grande relevância que são adultos com problemas de gastrite, má 

digestão e idosos com osteoporose (FREITAS, 2019). 

O leite caprino pode ser empregado em uma imensa variedade de produtos, 

sendo que seus derivados podem ser bebidas lácteas, iogurtes, fementados lácteos e 

queijos dos mais variados tipos. Todos esses derivados têm grande expressão na 

indústria de laticínios para a comercialização do leite de cabra, juntamente com seus 

derivados. Dentre estes produtos, fica em destaque a bebida láctea, que é um produto de 

baixo custo, fácil preparo e elevado valor nutricional, aceito por todos.  

Segundo a Instrução Normativa n° 16, de 23 de agosto de 2005 a bebida láctea é 

o produto resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, 

reconstituído, concentrado, em pó, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e 

desnatado) e soro de leite (líquido, concentrado e em pó), adicionado ou não de 

produto(s) ou substância(s) alimentícia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), 

fermentos lácteos selecionados e outros produtos lácteos. O soro do leite representa 

aproximadamente 51% da base láctea da massa/massa (m/m) do total de ingredientes do 

produto (BRASIL, 2005). A inserção de soro de leite na bebida láctea torna a mesma 

um produto ainda mais interessante industrialmente, uma vez que o soro é um resíduo 

gerado em grandes quantidades nos laticínios produtores de queijos.  

 

2.2 Soro de leite 

Seguindo a Instrução Normativa n° 94, de 18 de setembro de 2020, o soro 

proveniente do leite é um coproduto lácteo líquido retirado da aglutinação do leite usado 

para fabricação de queijos, caseína alimentar e produtos similares. Fica o soro de leite 

nas formas líquida, concentrada e em pó, atendendo os Anexos I e II destinado ao 

consumo humano (BRASIL, 2020). 

O coproduto soro de leite possui diversos benefícios, entre eles a riqueza em 

seus compostos como proteínas, vitaminas, minerais e enzimas. Seus benefícios o 

tornam uma boa opção para a base de outros produtos, com o intuito de melhoria 

nutricional e, consequentemente, aumentar os benefícios à saúde dos consumidores 

(ENDRES et al., 2021). 

Segundo Jesus (2020), o soro de leite apresenta grande importância na 

alimentação, em função da alta concentração de aminoácidos essenciais e 

digestabilidade, e com isso suas proteínas se encontram em inúmeras aplicações na 

indústria em geral. A produção de emulsificantes, geleirificantes, espumantes e na 
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formaçao de fibras de proteínas, são algumas das alternativas da industria para o uso do  

soro de leite (JESUS et al., 2020). 

O soro do leite é produzido em grande volume pelos laticínios e o seu 

aproveitamento é de extrema importância, pois trata-se de um coproduto muito 

nutritivo, que é evidenciado pela industria de alimentos por suas características 

funcionais e benéficas à saúde humana (COSTA et al., 2020). 

O soro de leite apresenta suas pecularidades favoráveis, sendo utilizada para a 

elaboração de novos produtos, onde seu aproveitamento para a alimentação humana é de 

grande valia, em se tratando de um coproduto da agroindústria (NUNES et al., 2018). 

Anualmente o Brasil produz de nove bilhões de litros de soro de leite, onde 

pressupõe-se 50% desse montante é descartado no meio ambiente, o que figura mais de 

quatro bilhões de litros (JESUS, 2020). 

 

2.3 Os impáctos ambientais 

O soro do leite por ser um grande detentor de matéria orgânica como lactose e 

proteínas, é considerado um potencial resíduo oriundo dos laticínios e, 

consequentemente, sem seu aproveitamento, ele é descartado diretamente no meio 

ambiente ou ofertado como alimentação animal (MORO et al., 2015). 

Há um desacordo entre o valor nutricional do soro de leite e seus benefícios,  

quando o mesmo é descartado sem o devido aproveitamento ou quando tratado de forma 

incorreta, a natureza absorve a grande quantidade de matéria orgânica, causando 

diversos impactos à fauna e flora do meio ambiente (NUNES et al., 2018).  

Os resíduos gerados pela indústria de laticínios apresentam-se como líquidos, 

sólidos e emissões atmosféricas com potencial de impacto ao meio ambiente (BUSS et 

al., 2015). É sabido por todos que há uma constante preocupação na diminuição dos 

impactos ambientais, oriundos das indústria nos últimos anos, e com isso deve haver 

uma reestruturação para minimizar ao máximo os rejeitos produzidos (BERNARDI, 

2020). 

Segundo Bernardi (2020), o soro de leite atualmente está em evidência e 

pesquisa, devido sua importância ambiental e econômica, o reuso desse coproduto visa o 

melhor aproveitamento de suas características e valor agregado, suas propriedades 

funcionais como nutrientes e alto teor de proteínas, que podem ser isoladas para uso na 

suplementação alimentar e também outras finalidades como na área farmacêutica, por 

causa de suas propriedades antioxidante e antimicrobiana. 
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O tratamento exigido pela legislação brasileira de forma adequada para os 

resíduos gerados pela fabricação de seus produtos (BUSS et al., 2015). A principal e 

mais viável opção, é o reaproveitamentos da maioria dos coprodutos, onde é 

apresentado o soro de leite originado da elaboração de queijos que ainda não é 

amplamente aproveitado, o motivo se dá em função das técnicas de beneficiamento e 

principalmente a falta de informação (BERNARDI, 2020). A alternativa mais usada 

para o uso do soro de leite caprino, é ofertar para complementação da alimentação 

animal (BUSS, 2015). 

 

2.4 Bebida gaseificada de soro de leite caprino  

O mercado de alimentos busca por inovação no ramo de bebidas, pois há uma 

tendência nesse setor, devido a procura por bebidas saudáveis e nutritivas para serem 

apresentadas como opção aos refrigerantes (DE PAULA, 2005). Nesse sentido, o 

desenvolvimento de um produto gaseificado pode ser uma opção, especialmente devido 

a uma demanda crescente na procura de novos produtos de caráter gourmet (SILVA, 

2021).  

Segundo Lourençato (2019), por não haver ainda bebida gaseificada tendo em 

sua base o soro de leite no comércio, esse produto é considerado inovador. 

Adicionalmente, por ser tido com um alimento funcional por ter seus nutrientes 

associados as proteínas, peptídeos, atividades bióticas relacionadas a antioxidantes, anti-

hipertensivas, antitumorais, aintibactereanas e imunomodulatórios, o mesmo pode ser 

ofertado em todas as faixas etárias (Contreras et al., 2011). 

A proposta do produto gaseificado é que o mesmo seja benéfico para a saúde, 

pois dispõe de suco de fruta e alto teor de proteínas (SILVA, 2021). Vale ressaltar que o 

crescimento do mercado no ramo de bebidas de base láctea, nos últimos vinte anos tem 

sido decorrente da busca por alimentos de sabor agradável, que também sejam nutritivos 

e de baixo custo de fabricação, o que desperta o interesse no uso do soro de leite, que 

seria jogado fora e assim, pode gerar um produto nutritivo com preço baixo (CRUZ et 

al., 2017). 

As composições nutritivas de algumas bebidas podem atingir um grupo de 

consumidores, pois a presença de poucos ingredientes e preparo fácil e a contribuição no 

beneficiamento do soro e leite produzidos pelos laticínios, evitam seu descarte e a 

diminuição da poluição (WANDERLEY, 2021). 

Sua importância nutricional destaca o coproduto, extraído da produção dos 
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queijos base para a criaçãos de novos produtos, e isso possibilita o interesse da indústria 

para grandes e pequenos laticínios (SILVA, 2021). 

O mercado de suplementos alimentares já utiliza o soro de leite em sua base para 

a criação de proteína de soro, isolados proteicos e Branched-Chain Amino Acids 

(BCAA´s).  

Segundo Silva (2021), a primeira proposta de uma bebida gaseificada a partir do 

soro integral foi mencionada por Dordevic et al. (1966), que apresentou os detalhes dos 

experimentos de fabricação da bebida clarificada, gaseificada e saborizada. Em 

lançamento recente, a Milk Specialties Global desenvolveu a primeira bebida 

gaseificada transparente, feita a partir de isolado da proteína de soro de leite claro, 

estável ao calor, onde a dosagem sólida de proteína foi batizada de Fizzi, que em 2018, 

foi apresentado pela Arla Foods Ingredients, um “refrigerante resultante da proteína de 

soro do leite”. 

 

2.5 Sucos de fruta desidratado 

Segundo a Instrução Normativa n° 17, de 19 de junho de 2013, suco de fruta 

desidratado para refresco é a bebida em destaque no art. 31 do Decreto nº 6.871, de 

2009, obtido através de processamento técnico adequado, que garanta a sua conservação 

e aparência o consumo (BRASIL, 2013). O suco desidratado com sabor de fruta e 

destinado para a preparação de refrescos (BRASIL, 2013). 

A Associação Brasileira das Indústrias de Refrigerantes e de Bebidas não 

Alcoólicas (ABIR), foram produzidos em 2020 um volume de 4.277.906 x 109 litros de 

suco de fruta desidratado para um consumo de 20 litros por habitante. O suco de frutas 

desidratado é constituído por uma mistura composta por açúcar, polpa desidratada e 

aditivos, é de fácil preparo e tem um preço bem acessível em relação aos sucos naturais 

e refrigerantes (MÜLLER,.2018). 

A cada dia o mercado se adequa ao perfil do consumidor, sendo ofertados 

produtos que sejam “saborosos”, práticos no preparo diário e com preço acessível. 

Produtos com esta característica se tornam, automaticamente, atrativos para consumo e 

têm grandes possibilidades de obter sucesso no comércio (SALING, 2020).   

 A demanda por produtos industrializados é uma crescente, pois os hábitos 

alimentares das pessoas mudaram no decorrer das últimas décadas, uma vez que houve a 

troca dos alimentos in natura pelos processados e pouco nutritivos (SALING, 2020). Os 

sucos de frutas desidratados têm por característica a coloração intensa e variada, e 
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possuem uma composição química complexa com diversos compostos e aditivos 

(SANTOS, 2017). 

A substituição dos sucos de frutas naturais pelos sucos de frutas desidratados é 

devido a seu baixo custo, sua longa vida de prateleira em comparação com a fruta in 

natura, sua variedade de sabores e semelhança com o sabor da fruta, a praticidade e 

“custo benefício”, ou seja, os sucos de frutas desidratados cada vez mais ganham espaço 

nas prateleiras dos mercados e nas casas dos consumidores (SALING, 2020). 

 

3. MATERIAL E MÉTODOS  

 

3.1. Aquisição e preparo do soro de leite caprino 

A obtenção de soro proveniente de leite caprino foi por meio de produtor local, 

sendo que após a fabricação de queijo tipo coalho (um dos queijos mais consumidos na 

região), o soro foi recolhido e enviado ao Laboratório de Pesquisa e Desenvolvimento 

de Bebidas Fermento-Destiladas. 

O soro de leite caprino foi filtrado duas vezes em filtro dessorador e 

posteriormente congelado até a elaboração das bebidas.  

 

3.2. Obtenção dos sucos de fruta desidratados com sabor artificial de frutas 

Os sucos desidratados com sabores de frutas foram comprados no comércio da 

cidade de Bananeiras - PB, sendo armezenados em temperatura ambiente. 

Na Tabela 1 apresenta a média dos valores da composição físico-química 

encontrados nos rótudos dos preparados sólidos de acordo com o fabricante. 

Tabela 1. Composição nutricional dos sucos de frutas desidratados utilizados como 

saborizantes 

 Guaraná Laranja Limão Uva Caju 

Valor Energético (kJ) 76,0 80,0 80,0 74,0 79,0 

Carboidratos (g/25g) 4,6 4,8 4,8 4,7 4,7 

Açucares (g/25g) 4,1 3,6 3,5 3,7 3,7 

Sódio (mg/25g) 30,0 38,0 38,0 37,0 27,0 

Vitamina C (mg/25g) 6,8 6,8 6,8 14,0 14,0 

Saborizantes pertencentes a uma mesma marca comercial 
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3.3. Elaboração das bebidas gaseificadas 

Foram elaborados seis tratamentos de bebidas (Tabela 2). Inicialmente, o soro de 

leite foi descongelado e adicionado benzoato de sódio, sorbato de potássio e do suco de 

fruta desidratado seguido de homogeneização. Após a homogeneização, os tratamentos 

foram acidificados com ácido cítrico até atingir o pH 3,20 com a finalidade de 

padronizar todos os tratamentos e evitar crescer micro-organismos. Em seguida, foram 

aquecidos a 82 °C por 15 minutos, sempre com homogeneização. Posteriormente, as 

misturas foram resfriadas a 40 °C. 

Para a carbonatação, as misturas foram resfriadas até aproximadamente 5 °C e, 

em seguida, foi utilizada uma garrafa plástica de polietileno tereftalato (PET) com 

capacidade de 1 litro, com tampa rosqueável de polipropileno (PP), e foi utilizado o 

gaseificador de bebidas Soda Stream para injetar o CO2 até o mesmo fazer o expurgo do 

gás, ao limite do equipamento. Após a adição do CO2, as bebidas ficaram em descanso 

por aproximadamente 5 minutos para a incorporação do gás na mistura, e na sequência 

foram colocadas em garrafas PET de 500 mL e mantidas em freezer a 2 °C. A Figura 1 

mostra o fluxograma detalhado do processo de desenvolvimento das bebidas 

gaseificadas com base de soro de leite caprino.  

 

 

Figura 1. Fluxograma para elaboração da bebida gaseificada 

(Fonte: ARAÚJO, 2023)  
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Os tratamentos foram formulados seguindo as informações apresentados na Tabela 2. 

Tabela 2. Ingredientes utilizados na elaboração das bebidas com diferentes sabores de 

suco de frutas desidratados 

INGREDIENTES 
FORMULAÇÕES DAS BEBIDAS 

T0 T1 T2 T3 T4 T5 

Soro de leite caprino (l) 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

Suco de guaraná desidratado (g) - 25,0 - - - - 

Suco de laranja desidratado (g) - - 25,0 - - - 

Suco de limão desidratado (g) - - - 25,0 - - 

Suco de uva desidratado (g) - - - - 25,0 - 

Suco de cajú desidratado (g) - - - - - 25,0 

Benzoato de Sódio (g) 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Sorbato de potássio (g) 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

 

3.5 Análises Físico-Químicas 

A avaliação para os critérios físico-químicos dos produtos foi conduzido no 

Laboratório de Análise Físico-Química de Alimentos do CCHSA/UFPB, em triplicatas, 

coroborando com as metodologias descritas: 

 

a) Umidade: foi determinado por perda de massa por secagem em estufa a 105 °C por 

24 h (Instituto Adolfo Lutz - IAL, 2008); 

b) Cinzas: determinação feita em mufla a 550 °C por 6 h, até  incinerar toda matéria 

orgânica (Instituto Adolfo Lutz - IAL, 2008); 

c) Sólidos solúveis totais (SST): foi determinado pela leitura das amostras em 

equipamento refratômetro digital modelo HI 96801, fabricante HANNA (Instituto 

Adolfo Lutz - IAL, 2008); 

d) pH: determinação feita por método potenciométrico através de pHmetro digital 

modelo AC-100, fabricante MS Tecnopon Equipamentos Especiais LTDA - EPP, 

calibração feita com solução tampão pH 4,0 e 7,0; 

e) Acidez total titulável (ATT): foi determinada pela técnica de titulação, neutralizado 

dos ácidos com solução de NaOH a 0,1 N padronizada (Instituto Adolfo Lutz - IAL, 

2008);  

f) Açúcares totais em glicose: foram determinados pela soma dos valores de açúcar 

redutor e açúcar não redutor (Instituto Adolfo Lutz - IAL, 2008); 

g) Proteína: feito pelo método de Kjeldahl (Institudo Adolfo Lutz – IAL, 2008). 
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3.6 Análises Microbiológicas 

A caracterização microbiológica da bebida gaseificada foi realizou-se no 

Laboratório de Microbiologia de Alimentos do CCHSA/UFPB, pesquisa dos seguintes 

micro-organismos: coliformes a 35 °C e a 45 °C, Estafilococos coagulase positiva e 

Salmonella spp., conforme recomendações da RDC nº 12/2001, RDC 331/2019 e a  

Instrução Normativa n° 60/2019, seguindo a metodologia da APHA (2015).  

a) Coliformes a 35 ºC e 45 ºC: foram determinados os coliformes totais e E. Coli 

usando a técnica dos tubos múltiplos, onde os resultados encontrados foram descritos 

pelo Número Mais Provável (NMP/mL). O meio de cultivo utilizado para o teste 

presuntivo foi o Caldo Lactosado, sendo que 3 tubos de meio de cultura cromogênico 

especificado pela ISO 9001:2008 (certificado) foram utilizados. Para os tubos positivos, 

o método rápido com o Caldo Fluorogenic LMX Broth Modified foi empregado, para 

cada diluição (10-1), (10-2) (10-3). Os tubos foram inoculados a 35 °C por 48 h para 

coliformes totais e 44,5 °C por 48 h em banho-maria para E. coli. Para confirmação das 

cepas de E. coli foi utilizado o Reativo de Kovacs. 

 

b) Estafilococos coagulase positiva: a contagem de Estafilococos coagulase positiva, 

foi usada a técnica de plaqueamento em superfície com placas de Petri contendo de 15 a 

20 mL de ágar Vogel Johnson (certificado pela ISO 9001:2008), espalhando 0,1 mL 

retirado de cada amostra diluida nos tubos de ensaio com Caldo Lactosado, e inoculados 

nas placas a 35 °C /24 h.  

 

c) Salmonella spp.: utilizado o método foi o protocolo 37.123 e 37.124 do manual da 

APHA (2015) para confirmar a presença ou ausência de Samonella spp. em alimentos. 

No pré-enriquecimento, 25 mL da amostra de bebida gaseificada foram colocadas em 

225 mL de Caldo Lactosado pH 6,8 e incubadas por 24 horas a 35 ± 2 °C., No 

enriquecimento seletivo, os volumes 1,0 e 0,1 mL foram passados para dois diferentes 

meios de enriquecimento, os caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) e caldo Tetrationato 

(TT), contendo 10 mL em cada tubo, e inoculados por 24 horas a 35 ºC e 43 °C, 

respectivamente. Em seguida, no plaqueamento seletivo diferencial, fez-se o 

plaqueamento em meio de cultura Agar Entérico de Hectoen (HE) e Agar Salmonella 

Diferencial (SD), incubados durante 24 horas, a uma temperatura de 35 ± 2 ºC. 

3.7 Análise Sensorial 
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A análise sensorial das bebidas gaseificadas foram realizadas no Laboratório de 

Desenvolvimento de Produtos e Análise Sensorial da Universidade Federal da 

Paraíba/CCHSA/CAMPUS III,  Bananeiras – PB, utilizando-se 70 avaliadores não 

treinados, utilizando o teste de preferência por ordenação. 

Em cabines individuais os avaliadores realizaram as análises, onde receberam 

amostras geladas, codificadas em algarismos de três números aleatórios em copos 

individuais de 50 mL. Foi ofertado aos avaliadores água mineral natural e biscoito de 

água e sal para diminuir o sabor residual entre uma amostra e outra. 

3.8 Estudo da vida-de-prateleira após 21 dias 

A verificação da estabilidade da bebida gaseificada durante seu armazenamento 

foi feita em um período de 21 dias, observando atributos sensoriais gosto ácido. Foram 

mantidas as amostras sob refrigeração a 2 ºC nas dependências do Laboratório de 

Pesquisa e Desenvolvimento de Bebidas Fermento Destiladas. 

3.9 Delineamento e Tratamento dos Dados 

Realizado experimento em um Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) 

utilizando-se um fatorial 6 x 4, sendo seis tratamentos (T0, T1, T2, T3, T4, e T5) e quatro 

semanas de vida-de-prateleira (0, 7, 14 e 21dias), totalizando 24 tratamentos, analisados 

em triplicata. 

Para a comparação das médias foi empregada a análise de variância (ANOVA) e 

o teste de Tukey, usando o software SAS (2012), sendo adotado o nível designificância 

de 5% de probabilidade (p<0,05). O modelo matemático utilizado para avaliar as 

diferenças entre os tratamentos foi: 

Yijklm = m + αi + βj + (αβ)k + e ijk 

Onde:  

Yijk  =  Valor observado para a variável em estudo referente a k-ésima repetição da 

combinação do i-ésimo nível do fator α (formulações) e o j-ésimo nível do fator β 

(tempo de prateleira); 

µ = média de todas as unidades experimentais para a variável em estudo; 

αi = efeito do i-ésimo nível do fator α (formulações) no valor observado;  

βj = efeito do k-ésimo nível do fator β (dias de prateleira); 

αβk = efeito da interação do i-ésimo nível do fator α (formulações) com o j-ésimo nível 

do fator β (dias de prateleira); 

ԑijk = erro associado à todas observações. 
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Para avaliar o efeito da variável tempo, foi utilizado um modelo linear 

generalizado através de análise de regressão usando o nível de 5% de probabilidade. 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1 Análises fisico-químicas 

A Tabela 3 apresenta valor médio e desvio-padrão referentes as avaliações 

físico-químicas das bebidas gaseificadas contendo soro de leite caprino, de acordo com 

o saborizante.  

Tabela 3. Média e desvio-padrão de valores referentes às avaliações Físico-Químicas 

das formulações contendo soro de leite caprino 

VARIÁVEIS 
TRATAMENTOS 

Soro Guaraná Laranja Limão Uva Caju 

Proteína 0,86 ± 0,04 0,93 ± 0,70 0,91± 0,68 0,94 ± 0,05 0,97 ± 0,88 0,87 ± 0,06 

pH 3,87 ± 0,01 3,70 ± 0,05 3,52 ± 0,27 3,70 ± 0,10 3,77 ± 0,02 3,87 ± 0,02 

Brix 10,45 ± 0,06 14,60 ± 0,24 12,90 ± 0,81 12,75 ± 0,45 13,40 ± 0,14 13,35 ± 0,02 

Umidade 92,90 ± 1,86 90,20 ± 2,81 91,26 ± 2,14 91,21 ± 2,17 90,84 ± 2,38 90,78 ± 2,36 

Cinzas 0,82 ± 0,25 0,93 ± 0,31 0,88 ± 0,28 0,88 ± 0,26 0,89 ± 0,29 0,85 ± 0,24 

Acidez 1,66 ± 0,05 1,73 ± 0,23 1,81 ± 0,59 1,68 ± 0,04 1,70 ± 0,06 1,63 ± 0,02 

Açúcares T 4,35 ± 0,54 3,77 ± 0,88 3,95 ± /0,52                                                                                                                                                                                                                                     3,74 ± 0,47 4,00 ± 0,75 3,99 ± 0,39 

Açúcares T: Açucares totais 

De Paula (2005) elaborou uma bebida gaseificada saborizada tendo como 

matéria prima o soro de leite bovino, onde encontrou os seguintes resultados: Umidade 

93,03%, Proteína 1,03%, Cinzas 0,39% e Acidez 0,12%. A bebida gaseificada 

apresentou os seguintes resultados: Umidade 85,84%, Proteína 0,1%, Cinzas 0,34% e 

pH 3,25. 

 Já Wanderley (2021) desenvolveu três bebidas, usando como matéria prima o 

soro proveniente do leite bovino, caprino e bubalino. A bebida feita de soro de leite 

bovino apresentou o seguinte resultado: Acidez 1,39%, pH 3,57, Umidade 81,51%, 

Cinzas 0,80%, Proteínas 0,72%. Na bebida contendo a matéra prima de soro de leite 

caprino apresentou o seguinte resultado: Acidez 1,28%, pH 3,37, Umidade 79,45%, 

Cinzas 0,79%, Proteínas 0,57%. Já a bebida com matéria prima de soro de leite bubalino 

apresentou a seguinte composição: Acidez 1,34%, pH 3,77, Umidade 81,80%, Cinzas 

0,90%, Proteínas 0,74%. 

Os resultados encontrados neste trabalho apresentam uma proximidade de 

resultados em todos os tratamentos para as avaliações realizadas, onde o teor de proteína 
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e acidez foi superior ao trabalho reportado por Wanderley (2021) e próximo aos valores 

obtidos por De Paula (2005), indicando que o método utilizado para obtenção da bebida 

gaseificada se mostrou adequado em termos de composição, partindo do uso de soro de 

leite caprino.  

A Tabela 4 apresenta comparação das médias (após o teste de médias) referente 

as avaliações físico-químicas das bebidas gaseificas produzidas a partir de soro 

proveniente do leite caprino.  

Tabela 4. Análises físico-químicas das bebidas gaseificadas de soro de leite caprino, de 

acordo com o tratamento 

VARIÁVEIS 
TRATAMENTOS EPM VALOR DE P 

Soro Guaraná Laranja Limão Uva Cajú   

Proteína 0,86 b 0,93 a 0,91 a 0,94 a 0,97 a 0,87 a 0,05 0,0127 

pH 3,87 a 3,71 ab 3,52 b 3,70 ab 3,77 a 3,87 a 0,11 0,0058 

Brix 10,45 d 14,00 a 12,90 c 12,75 c 13,40 a 13,35 a 0,12 <.0001 

Umidade 92,90 a 90,20 c 91,26 b 91,21 b 90,84 bc 90,78 bc 0,33 <.0001 

Cinzas 0,82 c 0,93 a 0,88 abc 0,88 abc 0,89 ab 0,85 bc 0,03 <.0001 

Acidez 1,66 cd 1,73 b 1,81 a 1,68 bcd 1,70 bc 1,63 d 0,03 <.0001 

Açúcares T 4,35 a 3,77 b 3,95 ab 3,74 b 4,00 ab 3,99 ab 0.28 <.0001 

Letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nível de 5% de 

probabilidade (p<0,05) 

Os valores de acidez e pH não são significativos entre si (p>0,05). Isso justifica 

um pequeno aumento no teor de acidez, com grande diminuição do pH. Os teores de 

proteína nas bebidas não são significativos entre si, apesar de apresentaram um pequeno 

aumento nas formulações, devido a concentração causada pelo aquecimento durante o 

processo de pasteurização, ocorrendo a desnaturação das mesmas.  

Na Tabela 5 apresenta valores das avalições de regressão das características físico-

químicas das bebidas gaseificadas produzidas a partir de soro de leite caprino sem o 

suco, considerando o tempo de prateleira.  

Tabela 5. Valores médios dos parâmetros de variáveis físico-quimicas de bebida 

gaseificada produzidas a partir de soro de leite caprino e gaseificado considerando o 

tempo de prateleira 
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CONTROLE SEMANAS MSE MÉDIA EFEITOS 

VARIÁVEIS 1 2 3 4   LIN QUAD 

Proteína 0,89 0,90 0,82 0,85 0,32 0,86 0,3016 0,8600 

pH 3,89 3,87 3,86 3,88 0,14 3,87 0,6000 0,1400 

Brix 10,40 10,40 10,50 10,55 0,31 10,45 0,1056 1,0000 

Umidade 91,26 91,31 94,56 94,47 1,03 92,90 0,1086 0,9696 

Cinzas 1,01 1,05 0,61 0,60 0,14 0,82 0,1234 0,9222 

Acidez 1,64 1,60 1,72 1,70 0,47 1,66 0,2968 0,9058 

Açúcares T 4,83 4,80 3,89 3,88 0,28 4,35 0,9620 0,9848 

GUARANÁ         

Proteína 1,02 0,96 0,86 0,90 0,45 0,93 0,1516 0,4315 

pH 3,71 3,70 3,71 3,71 0,59 3,70 0,7418 0,5922 

Brix 14,30 14,80 14,50 14,80 0,23 14,60 0,3675 0,8032 

Umidade 87,88 87,65 92,77 92,50 1,70 90,20 0,1297 0,9947 

Cinzas 1,17 1,23 0,66 0,68 0,19 0,93 0,1424 0,9534 

Acidez 1,70 1,74 1,75 1,75 0,14 1,73 0,1323 0,1400 

Açúcares T 4,52 4,56 3,01 3,01 0,50 3,77 0,1116 0,9819 

LARANJA         

Proteína 1,01 0,89 0,85 0,90 0,60 0,91 0,3026 0,1670 

pH 3,70 3,70 3,13 3,57 0,29 3,52 0,5416 0,6454 

Brix 12,90 12,80 13,00 12,90 0,95 12,90 0,6838 1,000 

Umidade 89,33 89,49 93,13 93,10 1,13 91,26 0,9820 0,9622 

Cinzas 1,12 1,13 0,65 0,62 0,15 0,88 0,9740 0,9396 

Acidez 1,77 1,75 1,87 1,85 0,44 1,81 0,2106 1,000 

Açúcares T 4,59 4,18 3,50 3,55 0,23 3,95 0,6440 0,4910 

LIMÃO         

Proteína 0,97 1,00 0,88 0,93 0,51 0,94 0,4037 0,9116 

pH 3,77 3,78 3,77 3,70 0,10 3,70 0,4528 0,7086 

Brix 12,70 12,80 13,50 12,80 0,63 12,75 0,5528 1,000 

Umidade 89,32 89,34 92,89 93,12 1,17 91,21 0,1015 0,9942 

Cinzas 1,10 1,12 0,65 0,65 0,15 0,88 0,1157 0,9704 

Acidez 1,65 1,65 1,74 1,73 0,15 1,68 0,5610 0,2677 

Açúcares T 4,12 4,18 3,33 3,36 0,29 3,74 0,1377 0,9923 

UVA         

Proteína 1,02 1,03 0,88 0,95 0,63 0,97 0,3338 0,7839 

pH 3,75 3,78 3,77 3,80 0,12 3,77 0,1318 1,0000 

Brix 13,20 13,50 13,50 13,40 0,14 13,40 0,4523 0,1400 

Umidade 88,77 88,78 92,89 92,92 1,29 90,84 0,1034 0,9965 

Cinzas 1,17 1,12 0,65 0,64 0,14 0,89 0,0811 0,9355 

Acidez 1,64 1,67 1,74 1,76 0,14 1,70 0,2250 0,8450 

Açúcares T 4,67 4,64 3,33 3,36 0,41 4,00 0,1058 0,9674 

CAJU         

Proteína 0,79 0,89 0,86 0,93 0,38 0,87 0,1479 0,8193 

pH 3,90 3,87 3,85 3,88 0,22 3,87 0,5039 0,1845 

Brix 13,20 13,30 13,50 13,40 0,95 13,35 0,2000 0,4646 

Umidade 88,65 88,83 92,81 92,84 1,23 90,78 0,0945 0,9725 

Cinzas 1,06 1,06 0,66 0,62 0,12 0,85 0,0863 0,9554 

Acidez 1,60 1,63 1,63 1,65 0,01 1,63 0,0607 0,7323 

Açúcares T 4,31 4,35 3,64 3,67 0,24 3,99 0,1300 0,9904 

MSE: Erro Padrão da Média; Llin: efeito linear; Quad:efeito quadrático 
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A estabilidade é importante para manter as características desejáveis do produto 

elaborado, sendo que a qualidade sensorial deve apresentar-se atrativa ao consumidor, 

juntamente com as propriedades nutricioais, microbiológicas e fisico-químicas, que 

garantem ingerir um alimento seguro.  

 Ao longo das semanas, não houve efeito regressivo (p>0,05), nem linear nem 

quadrático considerando o tempo de prateleira, o que comprova que o método de 

produzir bebida a partir do soro de leite caprino resultou em um produto de elevada 

estabilidade nutricional, pois foram encontrados valores bem maiores em comparação 

com os resultados de Wanderley(2021) apresenta (proteínas 0,57% com acidez 1,28% e 

pH 3,37%), com o uso do soro proveniente de leite caprino para elaboração de bebida. 

4.2 Análises microbiológicas 

A Tabela 6 apresenta resultados referente a pesquisa de coliformes a 35 °C das 

bebidas gaseificadas, contendo soro proveniente do leite de caprino de acordo com o 

saborizante utilizado.  

Tabela 6. Resultados referentes aos 21 dias das avaliações microbiológicas da pesquisa 

de Coliformes a 35 °C.  

FORMULAÇÕES 

SEMANAS 

1 2 3 4 

(NMP/mL) (NMP/mL) (NMP/mL) (NMP/mL) 

Controle < 3 < 3 < 3 < 3 

Laranja < 3 < 3 < 3 < 3 

Uva < 3 < 3 < 3 < 3 

Guaraná < 3 < 3 < 3 < 3 

Caju < 3 < 3 < 3 < 3 

Limão < 3 < 3 < 3 < 3 

          NMP= Número Mais Provável. Legislação: RDC nº 12, de 21 de fevereiro de 2001. 

Não houve mudança no decorrer das quatro (4) semanas, estando os valores 

encontrados para a presença de Coliformes a 35 °C, seguindo os limites permitidos do 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para bebida láctea de leite bovino 

(BRASIL, 2019).  

De Paula (2005) e Wanderley (2021) realizaram a pesquisa para de Coliformes a 

35 °C e E. Coli e obtiveram os resultados para NMP/ml < 3. Esses dados corroboram 

com os dados obtidos do presente trabalho. 

A Tabela 12 apresenta os resultados para pesquisa Escherichia coli das bebidas 

gaseificadas, contendo soro proveniente do leite caprino de acordo com o saborizante.  
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Tabela 7. Resultados das avaliações  microbiológicas para pesquisa de E. coli nos 

tratamentos  

TRATAMENTOS 

SEMANAS 

1 2 3 4 

(NMP/mL) (NMP/mL) (NMP/mL) (NMP/mL) 

Controle < 3 < 3 < 3 < 3 

Laranja < 3 < 3 < 3 < 3 

Uva < 3 < 3 < 3 < 3 

Guaraná < 3 < 3 < 3 < 3 

Caju < 3 < 3 < 3 < 3 

Limão < 3 < 3 < 3 < 3 

NMP= Número Mais Provável. Legislação: RDC nº 12, de 21 de fevereiro de 2001. 

Não houve alteração nos valores no decorrer das quatro (4) semanas, estando os 

valores encontrados para a presença de E. Coli de acordo com os limites permitidos do 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para bebida láctea de leite bovino 

(BRASIL, 2019). 

 

A Tabela 13 apresenta resultados da pesquisa de Estafilococos coagulase 

positiva das bebidas gaseificadas contendo soro proveniente do leite caprino de acordo 

com o saborizante.  

 

Tabela 8. Resultados das avaliações microbiológicas para pesquisa de Estafilococos 

coagulase positiva das formulações contendo soro proveniente do leite caprino, no 

período de armazenamento  

FORMULAÇÕES 
SEMANAS 

1 2 3 4 

 (UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL) 

Controle < 1 < 1 < 1 < 1 

Laranja < 1 < 1 < 1 < 1 

Uva < 1 < 1 < 1 < 1 

Guaraná < 1 < 1 < 1 < 1 

Caju < 1 < 1 < 1 < 1 

Limão < 1 < 1 < 1 < 1 

           UFC = Unidade Formadora de Colônias Legislação: RDC nº 12, de 21 de fevereiro de 

2001. 
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Não houve mudança no decorrer das quatro (4) semanas, estando os valores 

encontrados para a contagem de Estafilococos coagulase positiva, de acordo com os 

limites permitidos do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para bebida 

láctea de leite bovino para consumo humano (BRASIL, 2019). 

 

A Tabela 9 apresenta os valores da pesquisa de Salmonella spp. das bebidas 

gaseificadas contendo soro proveniente do leite caprino de acordo com o saborizante.  

Tabela 9. Resultados referentes as 4 semanas das análises microbiológicas para 

pesquisa de Salmonella spp. das formulações contendo soro proveniente do leite caprino  

FORMULAÇÕES 
SEMANAS 

1 2 3 4 

 Aus/25 mL Aus/25 mL Aus/25 mL Aus/25 mL 

Controle Aus. Aus. Aus. Aus. 

Laranja Aus. Aus. Aus. Aus. 

Uva Aus. Aus. Aus. Aus. 

Guaraná Aus. Aus. Aus. Aus. 

Caju Aus. Aus. Aus. Aus. 

Limão Aus. Aus. Aus. Aus. 

          Ausência/25 mL. Legislação: RDC nº 12, de 21 de fevereiro de 2001. 

  

Houve uma estabilidade em todos 21 dias, estando em consonância aos padrões 

esperados para este tipo de bebida. A pesquisa de Salmonella spp. observa-se ausência 

em 25ml. Os resultados estão dentro dos critérios estabelecidos para consumo humano. 

 

4.1 Análise Sensorial 

Na Análise Sensorial, foi assinado pelos avaliadores um Termo de 

Consentimento Livre Esclarecido, orientados pela Plataforma Brasil, tendo sido 

aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa com Humanos, do Centro de Ciências em 

Saúde, da UFPB com o parecer de n° 5.722.711. Na avaliação sensorial foi conduzida 

pelo teste de preferência por ordenação, usando os Métodos de Kramer e Friedman para 

expressar os resultados estatísticos das amostras, cujo parâmetro avaliado foi o gosto 

ácido, ordenando-os como “gosto menos ácido” até o “gosto mais ácido”, na qual 

participaram 70 avaliadores não treinados, para os seis (6) tratamentos, sendo que as 

médias dos tratamentos foram representadas pelas letras: “A = Uva”, “B = Limão”, “C = 

Laranja”, “D = Guaraná”, “E = Caju”, “F = Controle” 
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A) Método de Kramer 

Nas amostras “B” e “F” apresentaram difereça ao nível de 5% de probabilidade 

usando o teste de Kramer, em relação à acidez. 

 Nas amostras A, C, D e E foram iguais, onde não é possível estabelecer 

preferência entre as amostras. Para tanto, a Tabela de Kramer foi utilizada para 

verificação do intervalo avaliado, ao nível de 5% de probabilidade (Minim, 2006). A 

Tabela 13 apresenta a Tabela de Kramer para seis amostras. 

Intervalo de 211 a 279                            Ƶ < 211 ou Ƶ > 279                           Existe 

diferença 

 

Tabela 10. Tabela de Kramer para seis amostras 

 

A B C D E F 

219 362 260 246 251 131 

 

 Abaixo está representado na Figura 2 o intervalo utilizado na avaliação 

 

 

          F                    A    D  E  C                       B 

 

         211         219  246 251 260                      

279 

 

FIGURA 2. Intervalo de Kramer para seis amostras analizadas a 5% de probabilidade 

 

B) Método de Friedman 

 

Δ (6 amostras; 70 avaliadores) = 64 Tabela de 5% de Friedman, para teste de ordenação, 

quando Δ for maior ou menor que a média, ordenando-as da maior para menor. 

 

Se o somatório ≥ Δ existe ≠ 

Se o somatório < Δ ñ existe ≠ 

As amostras B e F são diferentes a 5% de probabilidades pelo teste utilizado como 

demostrado na Tabela 15 que apresenta a Soma das ordens de Friedman. As amostras A, 

D, E, e C são iguais. 
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Tabela 11. Somas das ordens de Friedman para as amostras analisadas. 

Soma das ordens 

F A D E C B 

131a 219b 246b 251b 260b 362c 

 

B e F são diferentes pela soma das ordens de Friedman a 5% de probabilidade (p ≤ 0,05) 

 

5. CONCLUSÕES 

 

Aproveitando o soro proveniente do leite caprino para a elaboração de bebida 

gaseificada surge como uma alternativa viável, pois trata-se da produção de novo 

produto que pode ser facilmente produzido, tanto por grandes quanto pequenos 

laticínios. Os resultados das avaliações microbiológicas e físico-químicas, revelaram 

que o produto atende aos padrões estabelecidos considerando um produto similar, que é 

a bebida láctea.  
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6. ANEXOS 
 

 

 

A figura 3 e 4 é apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), 

usado na presquisa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 3. Termo de Consentimento Livre Esclarecido. 
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FIGURA 4. Termo de Consentimento Livre Esclarecido. 

 

 

 

 

A Figura 5 apresenta a ficha utilizada na Análise Sensorial para o Teste de Ordenação. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 5 TESTE DE ORDENAÇÃO 


