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RESUMO - A alimentagdo saudavel é foco de muitos consumidores, principalmente os com
restrigdes alimentares, com uso crescente de probi6ticos e interesse por alimentos isentos de lactose.
O objetivo deste estudo foi desenvolver um produto alternativo preparado com leite de coco e adi¢éo
de probidticos e avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica e os custos de producéo.
Amostras foram coletadas aos 50 dias de armazenamento refrigerado para avaliar pH, atividade de
agua, acidez titulavel e a contagem de bactérias lacticas. Os resultados de pH e atividade de agua
demonstraram condigdes para proliferagdo de microrganismos indesejaveis e dificuldades para
manutencdo das bactérias probidticas. A acidez foi 0,12+0,02% e a contagem média de bactérias
lacticas foi 3,79+0,05 log UFC/g, ambas abaixo dos limites minimos preconizados para leites
fermentados. A avaliagdo de custos indicou alto custo para producdo artesanal deste alimento e a
modifica¢do da embalagem poderia ser uma estratégia para reduzir consideravelmente este valor. Para
que o produto de leite de coco seja um alimento vegetal alternativo contendo probi6ticos, é necessario
adicionar facilitadores de multiplicacdo das bactérias lacticas, reduzir os custos de producéo e
controlar o processamento artesanal para evitar a contaminagdo microbioldgica.

ABSTRACT - Healthy eating is aim of many consumers, especially those with dietary restrictions,
with increasing use of probiotics and interest in lactose-free foods. The objective of this study was to
develop an alternative product prepared with coconut milk and addition of probiotics and to evaluate
the physical-chemical and microbiological quality and the production costs. Samples were collected
at 50 days of cold storage to evaluate pH, water activity, titratable acidity, and lactic acid bacteria
counts. Results for pH and water activity demonstrated conditions for proliferation of undesirable
microorganisms and difficulties for maintenance of probiotic bacteria. The acidity was 0.12+0.02%
and lactic acid bacteria count was 3.79+0.05 log CFU/g, both below the recommended minimum limit
for fermented milks. Costs evaluation indicated a high cost for the artisanal production of this food
and the modification of the packaging could be a strategy to reduce considerably this value. In order
for coconut milk product be an alternative vegetable food containing probiotics, it is necessary to add
facilitators of multiplication of lactic acid bacteria, to reduce production costs, and to control the
artisanal processing to avoid microbiological contamination.

PALAVRAS-CHAVE: alimento funcional; custos de producéo; garantia da qualidade.
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1. INTRODUCAO

A demanda por alimentos saudaveis é crescente e os alimentos funcionais estéo inseridos neste
contexto, com o objetivo de promover uma alimentacdo equilibrada e proporcionar beneficios a satde
do consumidor (ANVISA, 2016; Viana et al., 2017). Os alimentos probio6ticos contém microrganismos
vivos que, quando administrados em quantidades adequadas, proporcionam beneficios a salide humana
(FAO, 2006; McFarland, 2015). Os efeitos benéficos a saide mais comuns associados ao consumo de
alimentos contendo estes microrganismos foram regulacdo do transito intestinal, normalizacdo da
microbiota intestinal e exclusdo competitiva de patogenos (Hill et al., 2014; McFarland, 2015).

Os alimentos lacteos fermentados podem ser fonte de microrganismos probidticos (FAO,
2006; Muczucha et al., 2015), no entanto seu consumo ndo € indicado para intolerantes a lactose
(Muczucha et al., 2015). A formulacéo de produtos fermentados ou fontes de probidticos isentos de
proteina animal torna-se imprescindivel para o equilibrio da dieta, tanto de individuos intolerantes a
lactose, como de pessoas que possuem restricdo alimentar a produtos de origem animal (Mattar &
Mazo, 2010).

O leite de coco é uma emulsdo obtida por meio da extracdo do endosperma sélido do coco
(Cocos nucifera L.), com ou sem adicdo de &gua (Alcantara et al., 2012), com cerca de 78% de
umidade, 18% de lipidios (Alcantara et al., 2012; UNICAMP, 2011), 2,2% de carboidratos totais,
destes 0,7% correspondendo a fibra alimentar, 0,6% de proteina, 2,6% de minerais e valor energético
de 302 Kcal por 100mL (UNICAMP, 2011). Os microrganismos Streptococcus salivarius subsp.
Thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e o Bifidobacterium sdo encontrados em
leites fermentados (Brasil, 2007; Hill et al., 2014) e foram utilizados no desenvolvimento de um
produto similar ao iogurte, mas com base vegetal. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a
viabilidade econdmica e a qualidade microbioldgica e fisico-quimica em uma formulacéo artesanal de
alimento a base de leite de coco com adicdo de microrganismos probioticos.

2. MATERIAL E METODOS

A formulacdo foi desenvolvida no Laboratério de Processamento de Alimentos da
Universidade Federal do Pampa, Campus Itaqui, tendo como componentes: leite de coco
industrializado, &gar bacteriolégico e as bactérias Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium animalis
subsp. lactis na forma liofilizada (BioRich®, Docina®). O leite de coco foi aquecido em fogo brando,
até atingir a temperatura de 60°C, e o &gar foi adicionado na proporgéo de 18 g por litro, mexendo-se
até completa homogeneizacdo. Os microrganismos foram adicionados nas propor¢des indicadas pelos
fabricantes, quando a mistura atingiu 40 a 45°C. A formulagdo foi envasada em recipientes de vidro de
50 g, com tampa rosca metalica, previamente esterilizados, e o produto foi armazenado sob-
refrigeracéo a 7°C, durante 50 dias.

Ao final do periodo de armazenamento, foram coletados aleatoriamente trés frascos para a
avaliacdo microbiologica e fisico-quimica. A quantificacdo das bactérias lacticas foi realizada em
Agar Man Rogosa e Sharpe (MRS, Merck®), com inoculagdo de 100 puL das diluigdes 10" a 10, e
incubacdo a 37 + 1°C, por 48 a 72 horas, em jarra de anaerobiose (Sle et al., 2014). Os parametros de
qualidade fisico-quimica avaliados foram pH, atividade de agua (Aw) e acidez titulavel. A acidez
titulavel foi determinada na amostra diluida por titulagdo com solucéo de hidroxido de sodio 0,1N, em
presenca de solucdo indicadora de fenolftaleina 1%. O resultado foi expresso em acidez titulavel em
percentual de acido lactico (m/v) (Brasil, 2006). A determinacdo do pH foi na amostra diluida, com
medidor de pH modelo pg1800 (GGHAKA®) calibrado (1AL, 2008). A determinacgdo da atividade de
agua utilizou o equipamento Aqualab 4TE (Decagon®) e foi realizada de acordo com manual do
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fabricante (Decagon Devices, 2017). As contagens microbioldgicas foram convertidas em logaritmo e
os resultados das triplicatas foram utilizados para calcular a média e o desvio padrdo da média.

A avaliacdo de custos do produto levou em conta os ingredientes e insumos para a producéo e
uma estimativa dos custos fixos envolvidos na producéo artesanal. Ndo foram considerados no custo
0s impostos, nem a margem de lucro. Como ndo h& um produto similar no mercado, foi feito o
levantamento do preco de iogurtes naturais de diferentes marcas disponiveis para venda, para fins de
comparagdo com um alimento contendo microrganismos benéficos a salde.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A formulacdo do alimento a base de leite de coco apresentou consisténcia adequada e de
acordo com o esperado, que era aparéncia similar ao produto iogurte natural. O aroma e sabor foram
caracteristicos do leite de coco.

A quantificagdo de bactérias lacticas no produto formulado indicou 3,79+0,05 log UFC/g, aos
50 dias de armazenamento. O produto formulado & base de leite de coco ndo atingiu a contagem de
bactérias lacticas totais para leites fermentados definida na legislagdo brasileira, que é de no minimo 6
log UFC/g (Brasil, 2007). Entretanto, a matéria-prima do produto é de origem vegetal e ndo possuli
componentes como hidrolisados proteicos, caseina, soro e glicose, classificados como facilitadores da
multiplicacdo de bactérias lacticas (Ferdousi et al., 2013). Além disso, um estudo avaliou a viabilidade
dos probidticos Bifidobacterium animalis subsp. lactis e Lactobacillus acidophilus em sorvetes de
leite de coco e de leite bovino e observou-se que a primeira matriz foi pior para manutengdo destes
microrganismos, provavelmente pelo fato das proteinas do coco terem menor propriedade
emulsificante que as proteinas lacteas bovinas, acarretando revestimento proteico menos estavel em
torno dos probidticos, com liberacdo mais répida e eliminacdo destes sob condigBes gastricas
(ABOULFAZLI & BABA, 2015).

As avaliagdes fisico-quimicas no alimento aos 50 dias indicaram pH de 6,03+0,05, atividade
de 4gua de 0,9986+0,0011 e acidez titulavel de 0,12+0,02% de 4cido lactico. O pH é um parametro
determinante para o desenvolvimento das bactérias probidticas inseridas na formulacdo de um
produto, pois estas tém seu desenvolvimento dificultado em pH inferior a 4,5 (Ferdousi et al., 2013;
Mazo et al., 2009), o que ndo foi observado no alimento de leite de coco. No entanto, o valor médio de
pH indicou um produto de baixa acidez e com atividade de agua acima dos limites minimos para
multiplicacdo das bactérias patogénicas (Forsythe, 2013), o que torna imprescindivel o monitoramento
microbiol6gico ao longo da vida atil deste tipo produto. A acidez do produto a base de leite de coco
foi baixa, fora do intervalo definido para iogurtes, que deve ser entre 0,6 e 1,5% de &cido lactico
(Brasil, 2007). Entretanto, é valido ressaltar que o produto desenvolvido nesta pesquisa era isento de
lactose, componente essencial para fermentacado lactica em iogurtes, bebidas lacteas e produtos lacteos
fermentados, em geral (Yuliana et al., 2010). Um sorvete desenvolvido com 55% de leite de coco
apresentou acidez de 0,27% de acido lactico, porém houve adicdo de 7% de leite em p6 desnatado na
formulagdo (ABOULFAZLI & BABA, 2015).

O custo final da producéo artesanal de 50g do alimento embalado desenvolvido no presente
estudo foi de R$ 6,32, sendo que a embalagem de vidro utilizada correspondeu a quase 57% deste
valor. Os microrganismos benéficos adicionados corresponderam a 13,2% dos custos e o leite de coco
industrializado, a 17,4% do custo. A producéo artesanal do leite de coco poderia ser uma opgdo para
diminuicdo de custos, contudo ndo foi possivel pela indisponibilidade na regido de frutos com
gualidade adequada para este fim. A compara¢do com o iogurte natural com tamanho correspondente
indicou que o produto de leite de coco ficou cerca de seis vezes mais caro. Apesar do produto de leite
de coco ser diferenciado e ser uma alternativa aos alimentos contendo lactose e proteina animal, o
valor para comercializagdo excederia muito o de outros alimentos contendo probidticos comumente
encontrados no mercado. Os custos poderiam ser reduzidos com a mudancga da embalagem por outra
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de plastico e a utilizagdo de apenas uma marca de microrganismos probidticos, o que diminuiria pela
metade os custos calculados para a formulagdo original, mas mesmo assim o produto teria um valor de
comercializagdo elevado. Em funcdo do custo de producdo, o ideal seria associar o produto a base de
leite de coco contendo probidticos ao conceito da saudabilidade e ao consumo por pessoas com
restricdes alimentares a lactose, a proteina lactea e a produtos de origem animal, como forma de
aumentar a competitividade frente a outros alimentos disponiveis no mercado.

4. CONCLUSOES

A formulacdo do alimento a base de leite de coco necessita ser adaptada, com adi¢do de uma
fonte de carboidrato para incrementar a fermentacdo, propiciar a elevacdo da acidez e a diminuigdo do
pH no produto final. As contagens de probidticos também poderiam ser aumentadas como
consequéncia desta maior disponibilidade de substrato ao longo do armazenamento refrigerado. Este
ingrediente adicional poderia ser a glicose, 0 que ndo afetaria 0 consumo por intolerantes a lactose e
nem acarretaria aumento consideravel nos custos, e a utilizacdo da embalagem pléstica teria um
impacto positivo para tornar o custo mais acessivel. As adaptagdes da formulacdo e dos custos de
producdo sdo necessarias e importantes para garantir que alimentos probidticos com matéria-prima
vegetal estejam disponiveis como opgao para 0s consumidores com restricdes alimentares.
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