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Este trabalho avaliou o potencial tecnoldgico de amidos
de fontes ndo convencionais (batata, feijdo e ervilha)
como espessantes em bebidas lacteas nao fermentadas.
Como controle, foram produzidas bebidas com amido de
milho e com mistura de carboximetilcelulose e goma
xantana. Todas as bebidas apresentaram teor de
proteina superior ao minimo exigido pela legislagao
brasileira (1 g/100 mL). As bebidas com amido de batata
obtiveram os menores valores de sinérese, e mostraram
caracteristicas de textura mais proximas as bebidas
lacteas comerciais. O amido de batata foi o que
apresentou maior potencial para uso como espessante,
nas concentragdes utilizadas nesse estudo.

Introducgao

As bebidas lacteas s&o produtos lacteos contendo no
minimo 51% de constituintes lacteos, e podem incluir
aditivos como espessantes, aromatizantes e corantes
(Brasil, 2024). Elas se destacam por sua aceitagido
sensorial, valor nutricional e prego acessivel. O amido de
milho é amplamente utilizado como espessante e
estabilizante em bebidas, porém, os amidos de fontes
ndo convencionais podem ter potencial para tais
aplicagbes. O objetivo deste trabalho foi avaliar o
potencial tecnolégico de amido de fontes né&o
convencionais (batata, feijado e ervilha) como
espessantes em bebidas lacteas ndo fermentadas.

Materiais e Métodos

Foram produzidas bebidas lacteas utilizando como
espessantes os amidos de batata (B), feijao (F) e ervilha
(E) em diferentes concentragdes (1, 1,5 e 2%). Com
controle, produziu-se bebidas com amido de milho (M)
(1, 1,5 e 2%) e mistura de carboximetilcelulose (CMC)
(0,15%) e goma xantana (GX) (0,15%) (C). As bebidas
foram caracterizadas quanto aos percentuais de extrato
seco total, sdélidos sollveis, proteina e cinzas. Durante
30 dias, foram monitorados os valores de acidez,
sinérese e textura (consisténcia, coesividade e firmeza).
Para fins comparativos, foram avaliados os parametros
de textura de bebidas lacteas comerciais. Os dados
foram tratados por ANOVA e teste de diferenca de
médias de Tukey (p < 0,05).

Resultados e Discussao

A formulacdo C apresentou os menores valores de
extrato seco total (17,6%) e sélidos soluveis (12,6%), e a
formulagdo E2%, os maiores valores (22,24% e 13,2%,
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respectivamente). Todas as bebidas atingiram o valor
minimo de proteinas exigido pela legislagdo brasileira (1
g/100 mL). O maior teor de minerais totais (cinzas) foi
observado para as bebidas E1%, E1,5%, E2%, F1% e
M1,5% (p > 0,05). A acidez variou de 0,18 a 0,42 % de
acido latico para as amostras M1,5% e E1%,
respectivamente. As amostras produzidas com a mistura
de CMC+GX e com amido de milho, ndo apresentaram
sinérese durante o tempo de armazenamento. Para as
demais formulacdes, foi observada separacdo do soro
(sinérese) com o passar do tempo. A formulagdo B2%,
foi a que mostrou a menor sinérese ao final de 30 dias
(42,87%) (Figura 1).

Figura 1. Sinérese de bebidas lacteas produzidas com diferentes
concentragdes de amido de batata.
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Nao houve diferenga significativa (p > 0,05) na
coesividade das amostras. As bebidas produzidas com
amido de feijao (1%, 1,5% e 2%) apresentaram maior
consisténcia (3,037 a 3,389 N.s) e firmeza (0,161 a
0,168 N) (p < 0,05) dentre todas as amostras avaliadas.
As formulacdes B1% e M1,5% foram as que mais se
aproximaram das caracteristicas de textura presentes
nas bebidas lacteas comerciais.

Conclusao

As formulagcdes com 1 e 2% de amido de batata
destacaram-se por apresentar caracteristicas de textura
préximas as bebidas comerciais e menor sinérese,
respectivamente. Os resultados sugerem que os amidos
nao convencionais podem ser alternativas viaveis como
espessantes para a producdo de bebidas lacteas nao
fermentadas.
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