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Brotos de bambu sdo considerados fonte de alimento e medicamento na China, Japédo e
outros paises asiaticos. Na industria alimenticia o teor da fibra do broto de bambu é o que mais
chama atencdo. A nivel industrial é utilizado para producdo de fibras, como a Jelucel® e a
Nutriloid®. As fibras sdo capazes de absorver de 3 a 5 vezes a sua massa em agua, apresentam
facil dispersdo e podem aumentar a viscosidade do meio agindo como espessantes. Assim, na
busca em atender as necessidades da populacdo por alimentos mais saudaveis, saborosos e que
tragam beneficios para a salde e a sustentabilidade na producdo, ressalta-se, o leite de ovelha, o
soro de leite de ovelha e a farinha de broto de bambu como potenciais ingredientes para a
elaboracdo de bebidas lacteas. O processamento deste tipo de bebida é vantajoso, visto que
admite a utilizacdo de aditivos alimentares ndo lacteos, o que possibilita a aplicacdo de diversos
tipos de matérias-primas, oriundas das mais distintas origens.

Neste sentido, o objetivo desse trabalho foi aplicar a farinha obtida do broto do bambu da
espécie Dendrocalamus asper como espessante em bebida lactea de soro e leite ovino em
comparacdo ao espessante comercial MEYPROGEN® JO-767 em diferentes concentragdes.
Foram produzidas as seguintes formulagdes: controle, sem adi¢do de espessante (F1); com adicao
de espessante comercial na concentracao 0,1% (F2), 0,2% (F3), 0,3% (F4) e 0,4% (F5) e ainda
com a farinha do bambu, 0,1% (F6), 0,2% (F7), 0,3% (F8) e 0,4% (F9), sendo que cada uma foi
conduzida em réplica de batelada. Para o processamento das bebidas lacteas, o soro de queijo tipo
minas frescal de ovelha (70%), o leite de ovelha (30%), o aclcar e o espessante (comercial ou
farinha do broto do bambu) foram misturados durante um minuto com auxilio de um bastdo de
vidro em seguida pasteurizado em uma Thermomix durante 15 min, na temperatura de 65 °C,
seguido do resfriamento em banho de gelo até 43 °C, momento em que foi efetuada a inoculacéo
da cultura lactea (Y 450 B-bactérias Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp.
Bulgaricus da Sacco, Brasil). A fermentagdo foi realizada até atingir o pH em torno de 4,6 em
uma incubadora BOD a 43 °C, posteriormente as formulagdes foram transferidas para provetas
para acompanhamento durante 19 dias em refrigeracdo a 4 °C. Foram analisados o pH, acidez
titulavel e estabilidade aparente.

Observou-se estabilidade nas formula¢Ges com adi¢do dos espessantes comerciais (Figura 1),
durante o periodo de armazenamento. Ja quando a farinha do broto do bambu foi utilizada
(Figura 1), observou-se separagédo de fases, proporcional ao aumento na concentracdo de farinha.
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Desta forma, nas condigdes estudadas (pH do meio e propor¢éo soro e leite de ovelha), a farinha
do broto do bambu foi capaz de manter a estabilidade da rede de gel somente na concentracao de
0,1 % (formulacéo 6). Entre os fatores que podem ter influenciado a estabilidade do produto final
tem-se a forca ibnica e o pH da solucdo em acordo com a composicdo do composto espessante
utilizado.

A partir da pesquisa, observou-se o potencial em utilizar a farinha do broto de bambu como
um novo ingrediente em alimentos, especificamente a farinha do broto do bambu para a bebida
lactea fermentada, considerando sua capacidade de reter os liquidos do meio e formar uma rede
de gel.

Figura 1. Bebida Lactea produzida com diferentes concentragdes de espessante comercial e farinha do broto do
bambu, armazenadas durante 19 dias sob refrigeragdo. (1) Controle sem espessante, (2) 0,1% espessante comercial,
(3) 0,2% espessante comercial, (4) 0,3% espessante comercial, (5) 0,4% espessante comercial, (6) 0,1% farinha do
broto do bambu, (7) 0,2% farinha do broto do bambu, (8) 0,3% farinha do broto do bambu, (9) 0,4% farinha do broto
do bambu.
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Dia 19:

(A) Batelada 1 e (B) Batelada 2
Fonte. Autoria prdpria (2020).
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