LATICINIOS

Alibra - Solucoes em
aditivos para bebidas lacteas

SISTEMAS ESPESSANTES E ESTABILIZANTES PARA BEBIDAS LACTEAS

O termo “bebidas lacteas” tem um
sentido amplo ¢ pode englobar uma
série de produtos fabricados com leite
e soro (THAMER & PENNA, 2006). Tan-
to bebidas lacteas fermentadas ou nio
fermentadas, sdo produtos lacteos com
Otima aceitagdo e uma das principais
opgoes para o aproveitamento do soro
de leite nas indistrias de alimentos.

Em termos de volume, o soro de
leite representa de 85-90% do total de
leite utilizado na fabricagio de queijos,
retendo ao redor de 55% dos nutrien-
tes do leite (ALMEIDA et al., 2001).
Sua utiliza¢ao ndo esta relacionada
somente a questdes ambientais, mas
também ao aproveitamento do seu
valor nutricional, funcional e redug¢io

de custos nas formulagoes.
Além dos beneficios
nutricionais e funcionais,
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do soro de leite oferece uma boa rela-
¢do de custo/beneficio. A legislagio
brasileira exige que a base lactea para
este segmento de alimentos repre-
sente 51% (massa/massa) do total
de ingredientes ldcteos e nédo lacteos
do produto (BRASIL, 2005). Segundo
Tagliar (2011), em bebidas lacteas, os
ingredientes podem ser classificados
em obrigatérios ou opcionais. Os obri-
gatorios sao aqueles que compoem a
base lactea, ou seja, leite e soro, ¢ os
opcionais sio aromas, estabilizantes,
polpa de frutas, dentre outros.

Devido a adi¢ao de soro e a con-
sequente dilui¢do do teor de proteinas
do leite, as bebidas lacteas podem
apresentar algumas caracteristicas
indesejaveis para o consumidor. Den-
tre essas caracteristicas pode-se citar
a baixa viscosidade, que resulta em
sinérese (separagao de soro) ja apds
uma semana de fabrica¢io (TAMIME &
ROBINSON, 1999). A separagao de fa-
ses é espontanea e ocorre
devido a fragdo liquida

nio estar completa-
mente ligada a fragao
sélida do produto.

Para corrigir estes

problemas sao utili-

zados aditivos.

O uso de aditi-
vos, como os estabi-
lizantes, espessantes

e emulsificantes, tem o objetivo de
acrescentar propriedades funcionais e
sensoriais ao produto final, melhoran-
do sua qualidade e apresentag¢io ao
consumidor (MOREIRA et al. 2014). A
utilizagao de proteinas e hidrocoloides
sdo uma das estratégias mais comu-
mente utilizadas para estabiliza¢oes
em alimentos (McCLEMENTS, 2007;
DICKINSON, 2009).

A portaria n° 540, de 27 de outu-
bro de 1997 do Ministério da Satde,
definiu os aditivos como substédncias
que tornam possiveis a manutengio
de uma dispersio uniforme de duas
ou mais substincias imisciveis em um
alimento. Além do mais, estes sistemas
obrigatoriamente devem ser declarados
na lista de ingredientes.

Segundo Aun et al. (2011), de for-
ma geral os estabilizantes devem asse-
gurar as caracteristicas fisicas de emul-
soes e suspensoes, sendo usualmente
aplicados em lacteos e achocolatados.
E os espessantes devem aumentar a
viscosidade de um alimento sem alterar
significantemente as demais proprieda-
des destes alimentos.

Além do mais, alguns tipos de
estabilizantes podem ainda ter dupla
agdo: estabilizando o produto devido
sua maior capacidade de reten¢do de
dgua; e como espessante, aumentando
a viscosidade, melhorando o corpo ¢ a
textura do alimento.
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Tecnologicamente, observa-se que o
aproveitamento do soro de queijo para
desenvolvimento de formulagoes alimen-
tares voltadas para a alimentagiao humana
pode ser bastante significativo, devido a
variedade de nutrientes e lucratividade
das indtstrias de laticinios no Brasil
(SIQUEIRA et al., 201).

A comprovagao da qualidade deste
produto ¢ feita quando sdo atendidas
as exigéncias dos consumidores, ava-
liando as caracteristicas visuais, sabor,
como também a composi¢io nutricional
objetivada (BERTI & SANTOS, 2016).
Os investimentos das empresas em
pesquisa ¢ desenvolvimento, certamente
tem permitido a fabricagdo de produtos
capazes de satisfazer os consumidores
desta categoria (MACEDO, 2016; BERTI
& SANTOS, 2016).

A Alibra Ingredientes, empresa
com foco em solugdes para indistria
de alimentos e bebidas, possui uma
extensa linha de estabilizantes que
previnem a separag¢do de soro em be-
bidas lacteas, melhorando o corpo ¢ a
textura, sem alterar a cor e¢ o sabor do
produto final. Os sistemas estabilizantes da
Alibra Ingredientes sao desenvolvidos para
diferentes aplicagoes em bebidas lacteas
com faixa de pH do neutro ao 4cido. Sao
formulados para maximo desempenho
em diferentes situagoes existentes em
cada empresa, pois se adequam as maté-
rias-primas e caracteristicas de processo
disponiveis em cada planta industrial.

Na matriz em Campinas/SP esta
situado o Centro de Inovagio e Aplica-
¢ao Alibra, equipado com laboratérios
modernos, conta com uma planta piloto
UHT de tltima geragao. Nesta planta,
Engenheiros, Cientistas de Alimentos
e Tecndlogos em Lacteos trabalham no
desenvolvimento de produtos e solugoes
inovadoras.

Estes profissionais so-
mam conhecimento acadé-
mico, vivéncia industrial e
experiéneia de mercado,
além de um olhar criti-
co sobre tendéncias de
consumo, o que permite
o desenvolvimento de no-
vos produtos, otimizagio de
custos e processos, além da
oferta de solugdes inovadoras
para o mercado de lacteos.
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