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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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DE MARACUJÁ ADICIONADO DE SORO DE LEITE E 

FRUTOOLIGOSSACARÍDEO
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RESUMO objetivou-se nesta pesquisa elaborar 
néctar de maracujá adicionado de soro de leite e 
frutooligossacarídeo, substituindo parcialmente 
a água da formulação pelo soro de leite. 
Inicialmente caracterizou-se a polpa de maracujá 
e o soro de leite através das análises físico-
químicas. Elaborou-se quatros formulações de 
néctar, variando a proporção soro/água, sendo 
F0 (sem adição de soro), F1 (20% de soro de 
leite), F2 (40% de soro de leite) e F3 (60% 
de soro de leite), estes foram caracterizados 
através das análises físico-químicas (pH, 
acidez, sólidos solúveis, ratio, açúcares totais, 
vitamina C, proteínas, luminosidade, ºHue, 
croma e FOS), microbiológicas (coliformes 
totais, aeróbios mesófilos, Salmonella sp. e 
bolores e leveduras) e sensoriais (aceitação, 
índice de aceitabilidade e intenção de compra). 
Concluiu-se que as características físico-
químicas da polpa de maracujá e do soro de 
leite estão de acordo com os parâmetros 
exigidos pela legislação vigente. A adição de 
soro de leite contribuiu significativamente para 
aumentar os valores de proteínas, sólidos 
solúveis, ratio, luminosidade e ângulo Hue. Os 
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néctares apresentaram baixos valores de frutooligossacarídeos, os quais não podem 
ser caracterizados como alimento prebiótico de acordo com a legislação vigente. Os 
néctares apresentaram-se dentro dos padrões microbiológicos aceitáveis segundo a 
Resolução Nº 12 de 02 de janeiro de 2001, indicando boas condições higiênicas de 
processamento e eficiência do tratamento térmico utilizado. O soro de leite pode ser 
adicionado na elaboração de néctar de maracujá, devido conferir-lhe boa aceitabilidade 
sensorial e agregar valor nutricional e funcional ao produto. 
PALAVRAS-CHAVE: Aceitabilidade, aproveitamento, subproduto lácteo, bebida 
funcional. 

ABSTRACT: The objective of this research was to evaluate the physicochemical 
and microbiological characteristics of passion fruit nectar added milk and 
fructooligosaccharide serum. Four nectars formulations were prepared, varying the 
ratio whey / water, and F0 (without addition of serum), F1 (20% whey), F2 (40% whey) 
and F3 (60% serum milk). Nectars were characterized by the physical and chemical 
analysis (pH, acidity, soluble solids, ratio, total sugars, vitamin C, protein and FOS) 
and microbiological (total coliforms, mesophilic aerobic, Salmonella sp. And molds and 
yeasts). It was concluded that the addition of whey to nectar contributed significantly to 
increasing the protein values, soluble solids and ratio. Nectars fructooligosaccharides 
showed low values, which cannot be characterized as prebiotic food according to the 
law. Nectars were within the acceptable microbiological standards under Resolution 
No. 12 of January 2, 2001, indicating good hygienic processing conditions and 
efficiency of the heat treatment used. The whey can be added in the preparation 
of passion fruit nectar, helping to add nutritional value and functional the product. 
KEYWORDS: Satisfactory; dairy product; functional beverage; prebiotic.

1 | 	INTRODUÇÃO

O soro de leite é um subproduto resultante do processamento de queijo ou 
caseína, possui uma coloração amarelo-esverdeado cujo sabor é ligeiramente ácido 
ou doce e pode ser encontrado na forma in natura ou desidratado.  A composição do 
soro de leite varia com a qualidade do leite utilizado e com o tipo de queijo do qual 
foi originado. O soro de leite corresponde a 85 a 95% do volume de leite utilizado na 
elaboração do queijo, e contém cerca de 55% do total dos nutrientes do leite, dentre 
eles 0,6% de sais minerais, 0,3% de gordura, 0,9% de proteína, 5% de lactose e 
0,1% de ácido lático proveniente da fermentação da lactose (SANTOS &  FERREIRA 
2001).

O destino final do soro de queijo é um dos problemas enfrentados pela maioria 
das indústrias de laticínios, principalmente as de pequeno e médio porte que, em 
geral, não dispõem de tecnologias para processá-lo, e os despejam diretamente nos 
rios ou lagos. Devido ao soro de leite ter alta quantidade de substâncias orgânicas, 
principalmente lactose e proteínas, impõe alto valor de Demanda Bioquímica de 
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Oxigênio (DBO) para as plantas de tratamentos de efluentes (REGIS, 2007). O soro 
de leite possui uma DBO entre 30.000 a 60.000 mg de oxigênio por litro, dependendo 
do processo empregado na elaboração do queijo, e exige o oxigênio presente em 
4.500 litros de água para despoluí-lo (MIZUBUTI 1994). Esse valor é cem vezes 
maior do que o de um esgoto doméstico, e pode causar a destruição da fauna e da 
flora (MOREIRA et.; al  2010).

Em virtude do grande volume de soro gerado pela indústria, de seu alto poder 
poluente e de sua rica composição nutricional, o soro tornou-se um subproduto de 
relevante importância na indústria de alimentos e vários estudos relacionados à sua 
utilização têm sido desenvolvidos. A utilização do soro de leite na elaboração de 
néctar constitui uma das alternativas mais simples e atrativa para o aproveitamento 
deste subproduto, tendo em vista que existe a possibilidade de uso de equipamentos 
previamente disponíveis nas indústrias de laticínios.

O consumo de néctares vem aumentando em todo o mundo, devido a vários 
aspectos, como a busca pela saúde, preocupação com o consumo de alimentos 
saudáveis, praticidade oferecida pelos produtos, substituição ao consumo de bebidas 
carbonatadas e valor nutritivo (CIPOLLA, 2002). 

O consumo per capta de bebidas de frutas prontas para o consumo atingiu 6,6 
litros, assumindo importância na economia do país, devido ao elevado consumo 
propiciado pelo clima tropical predominante, em que as pessoas deixam de beber 
apenas água e passam a consumir outros produtos de maior valor agregado (ABIR, 
2014).

O maracujá é uma fruta rica em vitamina C, cálcio e fósforo e vem sendo 
comercializada no Brasil principalmente para o consumo “in natura”, elaboração de 
suco natural a 14ºBrix e concentrado a 50ºBrix, geleia, licor e néctar (OLIVEIRA ET 
AL. 2002, MATSUURA 2005).

Dentre os alimentos funcionais, encontram-se aqueles classificados como 
prebióticos, por estimularem seletivamente, no trato intestinal, o crescimento e/ou a 
atividade de bactérias promotoras da saúde, como os lactobacilos e, principalmente, 
as bifidobactérias, aumentando a resistência à invasão de microrganismos 
patogênicos. Os frutooligossacarídeos são um dos ingredientes prebióticos mais 
utilizados na indústria de alimentos (GIBSON, ROBERFROID, 1995).

A mistura de soro de leite, polpa de maracujá e frutooligossacarídeo conferem 
ao produto propriedades nutricionais e funcionais, sabor diferenciado, colaborando 
para o desenvolvimento de novos produtos na cadeia agroindustrial do leite. 
Conforme exposto, objetivou-se elaborar e avaliar as características físico-químicas, 
microbiológicas e sensoriais de néctar de maracujá adicionado de soro de leite e 
frutooligossacarídeo.
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2 | 	METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada nos laboratórios do Instituto Federal de Educação, 
Ciência e Tecnologia - IFCE, Campus Limoeiro do Norte-CE, entre agosto de 2014 
a junho de 2015. 

Adquiriu-se no comércio local as polpas de maracujá, o soro de leite em pó 
desmineralizado, o açúcar refinado e a água mineral. O frutooligossacarídeo (FOS) 
foi proveniente de uma empresa localizada em São Paulo-SP. O Mix S (mistura 
de estabilizantes e conservantes) foi adquirido na cidade de Fortaleza-CE. Este é 
composto por conservantes INS 211 – Benzoato de sódio e INS 202 – Sorbato de 
potássio, e estabilizantes INS 415 – Goma xantana e INS 331 – Citrato de sódio.  

Foram elaboradas quatro formulações de néctares de maracujá: FO (sem 
adição de soro de leite reconstituído a 6% - SLR), F1 com 20% de SLR, F2 com 
40% SLR e F3 com 60% SLR. O soro de leite reconstituído a 6% foi utilizado em 
substituição parcial à água das formulações, conforme a Tabela 1.

INGREDIENTES 
FORMULAÇÕES

 F0 (0) F1(20) F2 (40) F3 (60)

Polpa de maracujá 20 20 20 20
Açúcar 7 7 7 7
Água 67,75 54,20 40,65 27,10
Soro de leite 
reconstituído a 6% - 13,55 27,10 40,65

Frutooligossacarídeo
(FOS) 5 5 5 5

Mix S 0,25 0,25 0,25 0,25

Total (%) 100 100 100 100

Tabela 1. Formulação dos néctares de maracujá adicionados de soro de leite reconstituído a 6% 
e frutooligossacarídeos (FOS).

Conforme formulações acima os néctares foram elaborados. Inicialmente a 
polpa de maracujá foi descongelada até atingir a temperatura de 7º C e filtrou-se em 
filtro de algodão. 

Em seguida, realizou-se a pasteurização lenta da polpa a 70º C durante 5 minutos 
com a finalidade de inativar as enzimas e reduzir a possível carga microbiana, tendo 
em vista que a mesma não havia sido pasteurizada. 

Realizou-se, em seguida, a correção do pH da polpa com adição de citrato de 
sódio até  pH 4,6 com a finalidade de evitar a desnaturação proteica do soro quando 
submetido ao tratamento térmico em meio muito ácido.  

Logo após, realizou-se a pesagem dos ingredientes em balança digital: polpa 
de maracujá, soro de leite em pó desmineralizado, açúcar refinado, água, FOS e 
o Mix S. O soro de leite foi reconstituído a 6%, aquecido a 50ºC para facilitar a 
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dissolução dos ingredientes secos. 
Em seguida, homogeneizou-se por agitação manual, em panela de aço inox, 

todos os ingredientes e envasou-se em garrafas de vidro de 500 mL previamente 
esterilizadas a 100°C durante 30 minutos, as quais foram fechadas imediatamente 
com tampas plásticas rosqueáveis de cor branca. 

Após o envase, os néctares foram submetidos à pasteurização lenta a 70ºC 
durante 15 minutos, resfriados à temperatura de 25ºC em água clorada a 100ppm 
e armazenados em prateleiras à temperatura ambiente de 28±2°C até o momento 
da realização das análises microbiológicas, físico-químicas e sensoriais. A Figura 1 
apresenta o fl uxograma de elaboração dos néctares.

Figura 1. Fluxograma de elaboração dos néctares. 
Fonte: Elaborado pela autora.
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As análises físico-químicas dos néctares foram determinadas em três 
repetições, sendo cada repetição analisada em triplicata. Determinou-se pH, acidez 
titulável, sólidos solúveis, ratio e proteínas de acordo com o IAL (2008). Os açúcares 
totais de acordo com a metodologia de Yemn & Willis (1954) e vitamina C de acordo 
com Stroehcker & Henning (1967). Analisou-se também o percentual de frutanos – 
FOS através do kit enzimático Fructan Hk, o qual utiliza a metodologia descrita pela 
AOAC 999.03 e AOAC 32.32.01 (Megazyme 2012). 

Para a avaliação microbiológica dos néctares foram realizadas a determinação 
do Número Mais Provável (NMP) de Coliformes totais, pesquisa de Salmonella sp., 
contagem em placa de Aeróbios mesófilos e Bolores e Leveduras (Siqueira 1995) e 
os resultados foram comparados com as diretrizes gerais da RDC nº 12, de 02 de 
janeiro de 2001, da ANVISA (Brasil 2001), que estabelece os padrões microbiológicos 
para alimentos. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os valores de pH das quatro formulações não apresentaram diferença 
significativa (p>0,05), variando de 6,09 a 6,17 (Tabela 5), caracterizando este produto 
como pouco ácido (Franco & Landgraf,  2005). O néctar elaborado com 40% de soro 
de leite obteve maior valor médio (6,17) entre os tratamentos.

Parâmetros
Tratamentos

F0 (0%)* F1 (20%)* F2 (40%)* F3 (60%)*
pH 6,11a 6,13a 6,17a 6,09a

Acidez titulável (%) 0,64a 0,65a 0,64a 0,65a

Sólidos Solúveis (°Brix) 16,00c 16,75c 17,50b 18,25a

Ratio (SS/AT) 24,65d 25,67c 26,96b 27,93a

Açúcares Totais (%) 17,00a 17,21a 16,95a 15,99b

Vitamina C (%) 5,74a 5,68a 5,57a 5,55a

Proteínas** (%) 0,37d 0,52c 0,59b 0,94a

FOS (%) 0,21a 0,19a 0,18a 0,20a

Tabela 5. Determinações físico-químicas de néctar de maracujá adicionado de soro de leite 
(reconstituído a 6%) e frutooligossacarídeos (Limoeiro do Norte, CE, 2015).

* Médias com letras iguais na mesma linha não diferem estatisticamente entre si (p< 0,05) pelo Teste de

  Tukey.* * O teor de proteína da formulação F0 convertido utilizando fator 6,25 e os demais tratamentos 

  o fator 6,38.

Para a elaboração dos néctares, inicialmente fez-se a correção da acidez da 
polpa adicionando citrato de sódio (regulador de acidez) com a finalidade de atingir 
o pH 4,6. Esse valor propicia a estabilidade das proteínas do soro quando aquecidas 
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em meio ácido, evitando a precipitação. Por esse motivo o pH dos néctares 
apresentou valores na faixa considerada ideal (pH acima de 4,5) para o crescimento 
da maioria das bactérias inclusive as patogênicas, bolores e leveduras. Porém, com 
a finalidade de inibir o possível crescimento microbiano nos néctares, adicionou-se 
às formulações o Mix S que é constituído pelos conservantes benzoato de sódio e 
sorbato de potássio. Estes atuam como barreiras que impedem o desenvolvimento 
de microrganismos, contribuindo para a estabilidade da acidez, sendo considerado 
um indicativo da qualidade microbiológica. Rocha (2013), caracterizando bebidas 
desenvolvidas com quatro diferentes concentrações de proteínas de soro de leite e 
formuladas com extrato de cascas de jabuticaba e luteína, obteve valores médios 
de pH que variaram de 3,94 a 4,14, valores inferiores ao determinado neste estudo.

Quanto à acidez titulável, observou-se que os tratamentos não diferenciaram 
estatisticamente entre si (p>0,05), obtendo valor médio em torno de 0,60% de 
ácido cítrico (Tabela 5). A baixa acidez determinada nos néctares está relacionada 
principalmente à adição de citrato de sódio (adicionado à polpa para regular a acidez) 
e devido ao fato de o soro de leite ter apresentado 0,10% de ácido lático. A acidez 
exerce grande influência sobre os atributos de qualidade dos produtos à base de 
frutas e é um dos fatores que limita sua aceitação. Correia (2012), ao elaborar néctar 
de goiaba adicionado de soro de leite bovino, obteve média de 0,40% de ácido 
cítrico. 

Para o teor de sólidos solúveis, verificou-se diferença significativa ( p<0,05) 
entre os tratamentos (Tabela 5),  observando-se maiores teores para o tratamento F3, 
que foi de 18,25ºBrix. Esse aumento pode ter ocorrido devido a maior concentração 
do teor de lactose (3,0 a 5,0%) presente no soro. Os sólidos solúveis é uma medida 
indireta do teor de açúcares, uma vez que aumenta de valor à medida que estes vão 
se acumulando no fruto. A sua medição não representa o teor exato dos açúcares, 
pois outras substâncias também se encontram dissolvidas (vitaminas, fenólicos, 
pectinas, ácidos orgânicos etc), no entanto, dentre estas, os açúcares são os mais 
representativos, chegando a constituir até 85-90% dos SS. De acordo com o estudo 
realizado por Correia (2012), na elaboração e caracterização de néctar de goiaba 
adicionado de soro de leite em pó parcialmente desmineralizado reconstituído a 5%, 
obteve-se valor médio de sólidos solúveis de 12ºBrix sendo inferior ao verificado 
nesta pesquisa. 

Com relação ao ratio, observou-se diferença significativa (p<0,05) entre os 
tratamentos (Tabela 5). Constatou-se que o tratamento F3 apresentou maior valor de 
ratio, que foi de 27,93. O aumento da concentração de soro de leite favoreceu maiores 
valores de sólidos solúveis entre os tratamentos, justificando, assim, o aumento para 
os valores de ratio. A relação entre sólidos solúveis e acidez titulável (ratio) fornece 
um indicador do sabor aroma do néctar, pois relaciona a quantidade de açúcares 
e ácidos presentes. Valores semelhantes foram verificados por Rocha (2013), ao 
estudar bebidas proteicas formuladas com extrato de cascas de jabuticaba e luteína, 
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quando foram obtidos valores que variaram de 46,88 a 27,93.
Para os teores de açúcares totais (AT), observou-se diferença significativa 

(p<0,05) entre os tratamentos (Tabela 5). Verificou-se um pequeno decréscimo nos 
teores à medida que se aumentou a concentração de soro, sendo que o tratamento 
F1, com adição de 20% de soro de leite, apresentou maior média, 17,21%.  Esse 
fato é comprovado por Perrone (2010), o qual relata que a relação existente entre 
o solvente e a presença de sais ou sacarose influencia na solubilidade da lactose. 
Conforme Perrone (2010), concentrações de sacarose entre 40 a 70% m/v produzem 
uma redução na solubilidade da lactose entre 40 a 80%. Correia (2012) relata que 
o teor de açúcares totais verificado no néctar de goiaba com adição de soro de 
leite reconstituído a 5% foi de 17,50%, valor semelhante ao verificado no presente 
trabalho.

Os teores de vitamina C dos néctares não diferiram estatisticamente (p>0,05) 
entre si (Tabela 5). Os tratamentos F0, F1, F2 e F3 apresentaram valores médios de 
5,74; 5,68; 5,57 e 5,55mg/100g, respectivamente. Contudo, o tratamento controle 
apresentou tendência de maiores valores médios. A diminuição do teor da vitamina C 
nos néctares em relação à polpa pode ter sido em decorrência do tempo de exposição 
ao calor no momento da pasteurização. Hansen (2011) recomenda que, para melhor 
conservação da vitamina C nos alimentos, deve-se empregar o armazenamento 
em baixa temperatura, rápido pré-aquecimento para destruir as enzimas oxidantes, 
além do mínimo contato com o oxigênio atmosférico. De modo geral, a estabilidade 
da vitamina C aumenta com a redução da temperatura e a maior perda se dá durante 
o aquecimento dos alimentos. Existem casos de perdas durante o congelamento ou 
armazenamento a baixas temperaturas, na lixiviação de alimentos, sendo a perda 
ainda maior quando a lixiviação é feita com aquecimento (Bobbio & Bobbio 1995). 
Em pesquisa desenvolvida por Correia (2012), o teor de vitamina C verificado no 
néctar de goiaba com adição de soro de leite reconstituído a 5% foi de 15,02 mg de 
ácido ascórbico em 100g do produto, valor superior ao detectado nesta pesquisa.

Verificou-se que o percentual de proteínas apresentou diferença significativa 
(p>0,05) entre os tratamentos (Tabela 5), obtendo valores médios de 0,37, 0,52, 0,59 
e 0,94%, respectivamente. Observou-se que quanto maior o teor de soro de leite 
adicionado aos néctares, maior o percentual de proteína, pois o soro de leite possui 
em média 0,8 a 1,8% de proteínas. Estas são de alto valor biológico e estão sendo 
cada vez mais aplicadas como ingredientes importantes na elaboração de diversos 
alimentos. Montorsi et al. (2013) afirmam que o soro de leite é um produto nobre por 
seu teor de proteínas solúveis, ricas em aminoácidos essenciais, além de vitaminas 
do complexo B e pelo elevado teor de lactose e sais podendo ser utilizado na indústria 
de alimentos como ingrediente na formulação de sucos entre outros. Correia (2012), 
estudando néctar de goiaba com adição de soro de leite reconstituído a 5%, obteve 
valor de 1,5% de proteínas, valor superior ao apresentado nesta pesquisa.

Evidenciou-se que o percentual de FOS não apresentou diferença significativa 
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(p>0,05) entre os tratamentos (Figura 5), pois, ocorreu grande redução do percentual 
de FOS inicial em relação ao valor obtido após o processamento. Os valores médios 
determinados para os tratamentos F0, F1, F2 e F3, foram de 0,21; 0,19; 0,18 e 
0,20%, respectivamente. Para que os néctares sejam considerados prebióticos, 
os tratamentos deveriam permanecer com o mínimo de FOS estabelecido pela 
legislação (Brasil 2008), que é de 1,5g em cada 100 mL do produto líquido. Dessa 
forma, os resultados indicaram que os néctares não podem ser considerados 
bebidas prebióticas. O tempo do tratamento térmico empregado na elaboração dos 
néctares pode ter ocasionado uma redução no teor de FOS dos tratamentos, pois, 
de acordo com Yuan (1996), os frutoligossacarídeos não são degradados durante 
a maioria dos processos de aquecimento, mas podem ser hidrolisados em frutose 
em condições muito ácidas e em condições de exposição prolongada do binômio 
tempo e temperatura. Sousa (2014), estudando queijo petit-suisse de kefir sabor 
goiaba, verificou diferença significativa quanto ao teor de inulina adicionado. Uma 
das possíveis causas para a redução dos teores de inulinas pode estar relacionada 
principalmente com a redução dos valores de pH das formulações. O mesmo autor 
afirma ainda que a inulina utilizada no estudo apresentou  pH em torno de 5 a 7,0 e, 
quando foi adicionada no produto, ocorreu a hidrolise dela pelo fato do pH está na 
faixa de 3,71 a 4,03. 

Os resultados da caracterização microbiológica dos néctares estão apresentados 
na Tabela 6, estes foram comparados com os parâmetros preconizados pela 
Resolução Nº 12/2001 (Brasil 2001).

Tratamentos
Coliformes 

totais (NMP/
mL)

Aeróbios 
mesófilos
(UFC/mL)

Salmonella sp
(25mL)

Bolores e 
Leveduras
(UFC/mL)

F0 < 3 < 10 Ausente < 10
FI < 3 < 10 Ausente < 10
F2 < 3 < 10 Ausente < 10
F3 < 3 < 10 Ausente < 10

Tabela 6. Resultados microbiológicos das formulações dos néctares de maracujá adicionados 
de soro de leite (reconstituído a 6%) e frutooligossacarídeo (Limoeiro do Norte, CE, 2015).

Fonte: Elaborado pela autora.

Todos os tratamentos apresentaram contagem de coliformes totais menor que 
3NMP/mL, indicando ausência desse grupo de microrganismos, pois não foi detectado 
turvação do meio com formação de gás no teste presuntivo, atendendo a legislação 
vigente (Brasil 2001). Esse resultado mostra que os mesmos foram elaborados de 
acordo com as Boas Práticas de Fabricação, pois a análise de coliformes totais 
fornece informações a respeito das condições higiênicas sob as quais o alimento 
foi produzido e conservado. Correia (2012), estudando o desenvolvimento, 
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caracterização físico-química, avaliação sensorial e microbiológica de néctar de 
goiaba adicionado de soro de leite bovino, verificou contagem < 3NMP/ml, resultado 
semelhante ao detectado neste estudo. Hansen (2011), avaliando a estabilidade 
de néctar de mangaba, obteve contagem de coliformes totais <3NMP/mL resultado 
semelhante ao obtido nesta pesquisa.

Em relação aos padrões microbiológicos para o néctar (adicionados ou não de 
conservantes, congelados ou não), a Resolução nº 12/2001 estabelece parâmetros 
apenas para os coliformes totais (ausência em 50 mL), porém realizou-se as análises 
para contagem aeróbios mesófilos, Salmonela sp e bolores e leveduras (Brasil 2001), 
com o intuito de verificar as condições de processamento.

Para a análise de aeróbios mesófilos, todos os tratamentos apresentaram 
contagens menores que 10 UFC/mL, esse resultado indica baixa contaminação 
em relação ao que a legislação determina para outros produtos. Rocha (2013) 
afirma que uma provável fonte de contaminação é o ambiente de processamento, 
falhas durante a manipulação do produto e higienização dos utensílios utilizados. 
Rocha (2013), avaliando a adição dos corantes naturais antocianinas e luteína em 
bebidas formuladas com proteínas de soro de leite, detectou contagem de aeróbios 
mesófilos inferior a 10 UFC/mL para o tratamento F1, enquanto para os tratamentos 
F2, F3 e F4 foram detectados contagens de 1,0 x 101; 2,0 x 101 e 1,1 x 102 UFC/mL, 
respectivamente. Hansen (2011), avaliando a estabilidade de néctar de mangaba, 
verificou contagem para os aeróbios mesófilos de 2 x 101; 2 x 102; 2,1 x 102 e 2,6 x 
102 UFC/mL.

Para pesquisa de Salmonella sp., observou-se que esse microrganismo estava 
ausente em todos os tratamentos, sendo um indicativo de que os manipuladores 
obedeceram às Boas Práticas de Fabricação e que os mesmos não tiveram contato 
com essa bactéria. Correia (2012), desenvolvendo néctar de goiaba adicionado 
de soro de leite bovino, não detectou a presença de Salmonella sp. nas quatro 
formulações. Hansen (2011), avaliando a estabilidade de néctar de mangaba, obteve 
ausência de Salmonella sp. em todos os tratamentos avaliados durante o período de 
armazenamento.

Para os bolores e leveduras, todos os tratamentos apresentaram contagens 
menores que 10 UFC/mL, esse resultado indica baixa contaminação em relação ao 
que a legislação determina para outros produtos. A análise de bolores e leveduras 
foi realizada visto que estes microrganismos estão presentes naturalmente em 
produtos de frutas fazendo parte da microbiota predominante, pois o pH da maioria 
das frutas encontra-se na faixa compreendida entre 2,5 a 3,8, sendo favorável ao 
desenvolvimento de bolores e leveduras.

 A contaminação por fungos está relacionada, principalmente, a problemas de 
conservação e armazenamento do produto. Para prevenir esse tipo de contaminação, 
deve-se manter o néctar em local protegido com embalagem bem fechada sem ar, 
visto que a presença de ar é benéfica para o crescimento desses microrganismos. A 
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contaminação por bolores e leveduras não representa tanto risco à saúde humana, 
principalmente porque o consumidor dificilmente ingerirá um produto contaminado 
por esse tipo de fungo, já que ela é perceptível a olho nu, além de deixar cheiro e 
sabor característico no alimento (caldas 2007). 

Hansen (2011), avaliando a estabilidade de néctar de mangaba, obteve ausência 
de bolores e leveduras em todos os tratamentos em estudo.

4 | 	CONCLUSÃO

A utilização do soro na elaboração de néctar de maracujá é viável e representa 
uma alternativa de aproveitamento e agregação de valor ao produto, pois os 
tratamentos F1, F2 e F3 apresentaram valores superiores ao tratamento F0 (controle) 
quanto ao teor de sólidos solúveis, ratio e proteínas sendo que o tratamento F3 
destacou-se entre os tratamentos em estudo.

Os néctares apresentaram baixos valores de frutooligossacarídeos, não 
podendo, dessa forma, ser caracterizados como alimento prebiótico de acordo com 
a legislação vigente.

Os néctares apresentaram-se dentro dos padrões microbiológicos aceitáveis 
segundo a Resolução Nº 12, de 02 de janeiro de 2001, indicando boas condições 
higiênicas de processamento e eficiência do tratamento térmico utilizado. 
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