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Bebida Lactea o produto lacteo resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado,
UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e
desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado ¢ em pd) adicionado ou ndo de produto(s) ou
substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados
e outros produtos lacteos. A base Lactea representa pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes
do produto. O objetivo do presente trabalho foi avaliar o pH, acidez total titulavel e s6lidos soluveis
totais das bebidas lacteas fermentada, sabor morango, das marcas Carolina (C), Itambé (I) e Ninho
(N) adquirido no mercado de Dourados — MS. Nas amostras foram determinadas a acidez total por
titulagao, em % dacido latico, com NaOH 0,1 M, o pH em pHmetro devidamente calibrado e a
solidos soluveis totais em refratometro de campo. Os resultados obtidos, para as trés marcas de
bebida lactea, foram para a acidez total titulavel (% acido latico) de 6,80% para marca C, de 9,14%
para marca I e de 8,29% para marca N, com bases nesses valores € possivel verificar que os valores
oscilaram entre todas as marcas avaliadas. Ja para o pH encontrou valores de 4,14, 4,14 e 3,84 para
as marcas C, N e I, respectivamente. Os fatores que exercem maior influéncia na qualidade da
bebida lactea e influenciam na sua aceitagdo sdo o pH e a acidez, as mudangas na acidez do produto

ocorrem, em maior ou menor grau, dependendo da temperatura de refrigeracdo, do tempo de
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armazenamento ¢ do poder de pods-acidificagdo das culturas utilizadas se relacionam as mudancas
nos valores de pH. Para analise de so6lidos soluveis totais os resultados das amostras foram para a
marca Carolina de 15%, para Ninho de 6% e para a Itambé de 8%, com base nesses resultados a
bebida lactea da marca Carolina apresentou maiores quantidade de solidos soluveis que pode ser
devido a falta de definicdo das quantidades limites de ingredientes pela legislacdo, como por
exemplo, polpa de fruta. As bebidas lacteas avaliadas apresentaram resultados bem diferentes para
todas as analises realizadas o que pode ser devido a legislacdo ndo padronizar as formula¢dao das

bebidas lacteas, deixando assim a critério das empresas.





