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RESUMO

Objetivo

Formular bebida para criancas de 4 a 6 anos, a base de flocos de abdbora adicionada de inulina, e
caracteriza-la quanto ao valor nutricional, a aceitacao e ao efeito prebidtico.

Métodos

O valor nutricional da bebida foi avaliado por meio de anélise da umidade, de proteinas, lipideos, cinzas, fibra
alimentar, carboidratos e carotendides. As caracteristicas microbiolégicas foram avaliadas por meio de anélises
de coliformes a 35°C e a 45°C, Staphylococcus aureus, Salmonella ssp, Bacillus cereus, de contagem padrao
de aerdbios, bolores e leveduras. A aceitabilidade foi determinada por testes sensoriais, aplicados em duas
creches da regiao metropolitana do Recife (PE), o efeito prebidtico foi avaliado por fermentacao in vitro, em
meio diferencial para bactérias homefermentativas e heterofermentativas-Agar, e as anélises de 4cidos graxos
de cadeia curta, foram avaliadas por cromatografia a gas.

Resultados

Os resultados fisico-quimicos demonstram que as formulacoes pouco diferiram quanto a composicdo centesimal
e que a ingestdo 200ml/dia contribui, em média, com 10,8%, 36,0%, 10,2%, 12,6%, 37,1% e 126,4% da
Recomendacao de Ingestao Diéria de energia, proteinas, carboidratos, lipideos, fibra alimentar e carotendides,
respectivamente. Os resultados microbiolégicos comprovaram a inocuidade do produto; os sensoriais que as
formulagdes obtiveram uma aceitacdo em torno de 70% e os dados da avaliacao do efeito prebidtico sugerem
maior estudo sobre o tema.
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Conclusao

Os resultados permitem concluir que as formulacoes sdo nutricionalmente adequadas para pequenas refeicoes
de criancas de 4 a 6 anos, pois, além de prevenir a caréncia de vitamina A apresentam indicios de efeitos
prebidticos.

Termos de indexacao: Abodboras. Vitamina A. Inulina. Valor nutricional.

ABSTRACT

Objective

The objective of this study was to formulate a drink for kids aging from 4 to 6 years based on pumpkin seeds
and with insulin, and characterize the drink regarding its nutritional value, acceptance and prebiotic effect.

Methods

The nutritional value of the drink was assessed by determining moisture, proteins, lipids, ash, dietary fiber,
carbohydrates and carotenoids. The microbiological characteristics were assessed by coliform analysis at 35°C
and 45°C, Staphylococcus aureus, Salmonella ssp, Bacillus cereus, standard aerobic organism count, yeasts
and molds. Acceptance was determined by sensory tests in two daycare units of the metropolitan region of
Recife (PE). The prebiotic effect was assessed by in vitro fermentation in a differential medium for
homofermentative and heterofermentative bacteria. Short chain fatty acids were determined by gas
chromatography.

Results

The physical-chemical results showed that the formulations differed slightly regarding the centesimal
composition and that the ingestion of 200mL/day contributes, on average, with 10.8%, 36.0%, 10.2%,
12.6%, 37.1% and 126.4% of the recommended daily intake of energy, proteins, carbohydrates, lipids,
dietary fiber and carotenoids respectively. The microbiological results proved that the product is innocuous.
The acceptance of the product was of roughly 70%. The results of the prebiotic effects showed that more
research is necessary.

Conclusion

The results allow us to conclude that the formulations are nutritionally adequate for small meals of children
aging from 4 to 6 years, since the product not only avoids vitamin A deficiency but also presents evidence of
some prebiotic effects.

Indexing terms: Cucurbitas. Vitamin A. Inulin. Nutrition value.

INTRODUCAO
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Um dos grandes problemas de Saude
Publica nos paises em desenvolvimento é a
caréncia de vitamina A, nos aspectos dietético,
bioquimico ou clinico, com repercussoes sistémicas
que afetam as estruturas epiteliais de diferentes
6rgaos, sendo os olhos os mais atingidos. No Brasil,
desde 1994, o Ministério da Saude vem intervindo
para a eliminacdo desta deficiéncia. Entre as acoes
se destacam a suplementacdo com megadoses
desta vitamina a criancas de 6 a 59 meses de
idade, residentes em areas consideradas de risco;
as acoes educativas implementadas pelos agentes

comunitarios de saude e pelos meios de comu-
nicacado, tornando disponiveis informacdes que
visem a selecdo de alimentos ricos em retinol e
carotendides.

A abdbora, conhecida no Nordeste do
Brasil como jerimum, é bastante consumida nesta
regiao, sétima na lista de vegetais mais consu-
midos, e ocupa o quinto lugar em volume de
comercializacdo no Estado de Pernambuco’. Em
2004, Seo et al.? confirmaram que a espécie C.
moschata apresenta mais de 80% de sua com-
posicao de carotendides da fragcdo B-caroteno além
de a-caroteno, lutéina, licopeno, criptoxantina e
cis B-caroteno, precursoras de provitamina A.
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Pesquisadores tém se empenhado no
desenvolvimento de varios produtos, entre estes
os flocos de abdbora e a bebida produzida a partir
deles. Os flocos sao obtidos por processo de desi-
dratacéo, que é econémico e simples. Este pro-
cesso permite ainda a reducdo do peso e do
volume do produto inicial, o que facilita a emba-
lagem, o transporte e o armazenamento do pro-
duto final, podendo apresentar estabilidade micro-
bioldgica por um periodo minimo de 180 dias,
desde que devidamente manipulado'=.

Outro aspecto observado diz respeito a
Ciéncia dos Alimentos, que tem tomado um novo
rumo com a contextualizacdo dos alimentos
funcionais, ganhando uma dimensao extra no
século XXI. A constatacao da relacdo inversamente
proporcional entre 0 aumento do consumo de
frutas e hortalicas e a reducéo do risco de cardiopa-
tias e de certos tipos de cancer (colén, mama e
prostata) levou ao crescente interesse dos consu-
midores por esses alimentos, servindo de elemento
propulsor para pesquisas sobre o assunto, que
identifiquem os compostos naturais com proprieda-
des funcionais®. Entre esses compostos destacam-
se os frutooligossacarideos (FOS), em especial a
inulina, que estimula o crescimento das bactérias
benéficas no célon, as quais, por sua vez, supri-
mem a atividade de outras bactérias putrefativas
como: Escherichia coli, Streptococos faecales,
Proteus e outras.

Frente aos atuais fatores de conversao de
carotendides em retinol®; ao baixo custo dos flocos
desidratados de abdbora e a capacidade dos flocos
em aumentar a reserva hepatica de vitamina A3S,
foi proposto adicionar a bebida, a inulina. Isso
porque, por ser considerada um modificador reolo-
gico, sua adicao a esse produto pode contribuir
para a melhoria da qualidade sensorial do mesmo,
modificando a textura, além de conferir, efeitos
prebiodticos, que potencializariam a bebida, que
poderia ser uma alternativa para a prevencao e o
controle da caréncia da vitamina A36.

METODOS

O estudo teve como padrdo a bebida
desenvolvida por Faro?, que consiste na formu-
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lacdo A: 6,0% de flocos de abdbora, 12,0% de
leite em p& integral, 3,0% de acucar refinado e
79,0% de agua. As formulacdes experimentais
foram: formulacédo B (6,0% de flocos de abdbora,
12,0% de leite em po6 integral, 3,0% de acgUcar
refinado, 0,5% de inulina e 78,5% de &gua) e a
formulacdo C (6,0% de flocos de abobora, 12,0%
de leite em pd integral, 3,0% de acucar refinado,
1,0% de inulina e 78,0% de agua).

A abobora (C. moschata variedade mo-
ranga) para a fabricacdo dos flocos foi adquirida
na Companhia de Abastecimento e de Armazéns
Gerais de Pernambuco (CEAGEPE), o leite em pd
integral e o aclcar refinado foram obtidos no
comércio local e a inulina (Oraft-Raftiline HPX,
BENEO) foi doada pela empresa Orafti-Active Food
Ingredients - Bélgica.

Os flocos desidratados de abobora para a
elaboracao do p6 para bebida foram obtidos por
processo de secagem em tambor, utilizando a
metodologia descrita por Faro®.

Com o objetivo de verificar a inocuidade
da bebida foram realizadas, conforme a resolucao
da diretoria colegiada (RDC) n°12/20017, analises
de Bacillus cereus (método 980.31), de coliformes
a 35°C (método 991.14), de coliformes a 45°C
(método 986.33), de Salmonella spp (métodos
996.08 e 967.26), sequndo a Association of
Official Analytical Chemistry (AOAC)®, e de
Staphylococcus aureus (método 2003.08), segundo
a AOAC®. Também foram realizadas andlises de
contagem padréo de aerébios (método 990.12),
bolores e leveduras (método 997.02), segundo a
AOACE,

A composicdo quimica do produto foi de-
terminada conforme a AOACS, verificando a
umidade (método 935.29), o residuo mineral
fixo - cinzas (método 930.22-32.3.08), os lipideos
(método 963.15-31.4.02), as proteinas (método
991.20-33.2.11) e a fibra alimentar (método
985.29-45.4.08). Os carboidratos totais foram
obtidos por diferenca, os valores de carotendides
foram determinados segundo Rodriguez-Amaya
et al.’™® e o teor de vitamina A presente nas
formulacdes provenientes dos flocos de abdbora,
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foi estimado utilizando os valores de carotendides
totais. Como sugere a literatura, foi considerado
gue em torno de 80% dos carotendides presentes
na abdbora sao constituidos de B-caroteno, a
conversao de B-caroteno em retinol (1:12)>1,

A realizacdo da analise sensorial de um
produto, particularmente antes de seu lancamento
no mercado, é uma etapa vital do processo, pois
pode evitar problemas futuros em termos de
aceitacdo. Para avaliar a aceitacdo da bebida,
devido a faixa etéria das criancas, foi utilizado o
indice de Aceitabilidade Proporcional, que é um
tipo de teste de aceitabilidade, utilizado em testes
afetivos. Esses testes foram realizados mediante
aprovacao do Comité de Etica em Pesquisa envol-
vendo seres humanos, do Centro de Ciéncias da
Saude da Universidade Federal de Pernambuco
(protocolo de pesquisa n° 244/2005-CEP/CCS). O
trabalho recebeu autorizacdo da direcdo das
creches, da Secretaria de Educacdo, Esporte e
Lazer do Municipio do Recife e dos pais/respon-
saveis das criancas que participaram dos painéis
sensoriais.

As formulacées A, B, C foram reconsti-
tuidas no local do teste utilizando dgua e equipa-
mentos pertencentes as instituicoes. Foram reali-
zados nove ensaios em cada creche, trés ensaios
para cada formulacao, sendo a ordem de apresen-
tacdo das formulagdes as criancas obtida por
sorteio.

A aceitacdo do produto foi mensurada
conforme o Indice de Aceitabilidade Propor-
cional™. O Indice de Aceitabilidade Proporcional
foi calculado de acordo com a quantidade do
produto distribuido a cada provador'. A anélise
sensorial consistiu em um painel composto por 49
criancas em idade pré-escolar (4 a 6 anos), de
ambos os sexos, de duas creches, uma beneficen-
te e outra governamental, da Cidade do Recife/
Pernambuco. Foram servidos 50mL da formulacao
em copos identificados com os nomes das crian-
cas, no horario do lanche matinal (9h), depois o
consumo foi quantificado utilizando uma proveta.

O delineamento estatistico da andlise
sensorial foi feito por um experimento completo
em blocos ao acaso, avaliados por Andlise de

Variancia - ANOVA (p<0,05), utilizando o progra-
ma Minitab versao11.

Para avaliar o efeito prebidtico foi realizada
a fermentacédo das trés formulacdes segundo a
metodologia proposta por Barry et al.’® e
Cambrodén & Martin-Carron'™. No processo de
fermentacao, as amostras pesando 100mg foram
colocadas em tubos de ensaio com 8mL do meio
de fermentacdo’, incubadas a 37°C, em jarra de
Gaspak com sistema anaerdbico, durante 12 horas.
Posteriormente, a cada tubo de ensaio foram
adicionados 2mL do inoculo, preparado a partir
de fezes de lactentes suspensas no meio de fer-
mentacdo, elaborado segundo Barry et al.”, na
proporcdo de 10mL/g de fezes, incubadas a 37°C,
sob anaerobiose durante 12 horas. Os tubos foram
mantidos em sistema anaerdbico, em banho-maria
com agitacao e temperatura controlada a 37°C,
permanecendo nessas condicdes durante o
periodo de fermentacdo. A cada intervalo de 2h,
uma aliquota de 1mL do liquido metabdlico foi
utilizada para contagem de bactérias homo-
fermentativas e heterofermentativas, e o restante
foi utilizado para andlise de acidos graxos de cadeia
curta (AGCC).

Para quantificar e identificar as bactérias
homofermentativas e heterofermentativas utilizou-
se o meio diferencial HHD agar'. Na contagem
de bactérias homofermentativas e heterofer-
mentativas, as amostras dos liquidos metabdlicos
foram incubadas por plagueamento em superficie,
e as condicoes de incubacao utilizadas foram 37,
com variacao de 1°C por 72h em sistema anaero-
bico com sistema gerador de anaerobiose.

As analises de ACGC (acético, propridnico
e butirico) foram realizadas em cromatografico a
gas (CG Master), equipado com um detector de
ionizacao de chama e coluna capilar de 0,53mm
x 30m x Tum de PolietilenoGlicol (Carbowax 20M)
e utilizando hidrogénio como gas transportador a
5mbl/minuto.

RESULTADOSEDISCUSSAO

Os resultados dos ensaios microbiolégi-
cos para coliformes a 35°C/g(mL), coliformes a
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45°C/g(mL), Staphylococcus aureus, Salmonella
spp e Bacillus cereus apresentaram conformidade
com a legislacdo vigente’. As anélises de bolores
e leveduras, bem como a contagem padrdo de
aerébios, embora nao exigidas pela legisla-
cao, foram efetuadas para avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria das formulacoes, seus resulta-
dos indicam, de forma geral, as boas condicbes
higiénicas no processamento”"”.

A composicdo quimica das formulacdes
descritas na Tabela 1 demonstra que as bebidas
pouco diferem nos parametros analisados. O
aumento da umidade na formulacao C em relacéo
as demais pode ser atribuido ao maior percentual
de inulina, considerada uma substancia higros-
copica. Quanto ao teor de fibras alimentares,
apesar de nao ter sido dosada a inulina, verifica-
se que a adicdo da mesma resultou em um aumen-
to deste parametro. Na Tabela também se encon-
tram representados os valores de carotenodides
totais, a estimativa de B-caroteno, de vitamina A
(por grama da bebida e por ingestao de 200mL
da bebida).

Ressalta-se que além do seu efeito pre-
bidtico a presenca de inulina pode aumentar a
biodisponibilidade de minerais (calcio e magné-
sio) importantes no crescimento e desenvolvimento
infantil’®™®. Também se destaca o consideravel teor
de proteinas de alto valor biolégico das formu-
lagdes provenientes do leite.

Tabela 1.Composicao quimica das formulacoes da bebida a
base de flocos de abdbora com inulina. Recife (PE),

2006.
Formulacao
Componentes
A B C

Umidade (g/100g) 1,89 2,02 2,28
Cinzas (9/1009) 2,10 2,06 2,07
Proteina (g/100g) 6,90 6,70 6,90
Lipideos (g/100g) 6,50 5,70 5,90
Carboidratos totais (g/100g) 21,10 22,90 22,80
Fibra alimentar (g/100g) 3,40 3,60 4,10
Valor energético total (kcal) 157,50 155,30 155,20
Carotendides totais (1g/g) 91,98 94,82 97,68
B-caroteno (ug/g) 73,16 75,85 78,14
Vitamina A (ug/g) 6,13 6,32 6,51
Vitamina A (ug/200mL bebida) 257,54 271,80 286,53
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No que se refere ao teor de vitamina A, os
valores determinados nas formulacdes superam a
recomendacdo para esta vitamina, ratificando
Faro® e Ambrésio et al.b, que demonstraram, res-
pectivamente, a eficicia da bebida e dos flocos
de abdbora na prevencao e no controle da caréncia
da vitamina A na populagao infantil.

Baseados nos resultados da composicao
guimica das formulagdes e nas Recomendacoes
Diarias de Ingestdo para a faixa etaria de 4 a 6
anos, com valor energético total (VET) de
1450kcal,?® os dados da Figura 1 demonstram a
adequacao da ingestao das trés formulacbes de
bebida e a Recomendacao Didria de Ingestdo (RDI).
Considerando que as bebidas pouco diferem nos
parametros quimicos, em média a ingestdo de
200mL/dia da bebida contribuiria com 10,8% da
RDI de energia, 36,0% de proteina, 10,2% de
carboidratos, 12,6% de lipideos, 37,1% de fibra
alimentar, ressaltando a contribuicdo de 126,4%
de vitamina A.

Uma vez que a ingestao diaria é dividida
em grandes refeicoes (desjejum, almoco e jantar)
e pequenas refeicdes (denominadas de lanches),
e que estas representam 5%-10% do VET, a
ingestao de 200mL ultrapassa as recomendacoes
nutricionais preconizadas para a faixa etéaria de 4
a6 anos?. Tal fato poderia contribuir para melhorar
o estado nutricional de criancas, uma vez que a
formulacdo contém leite integral contribuindo com
proteinas de alto valor biolégico, conforme repre-
sentado na Figura 2.

Quanto a aceitacao do produto, a Tabela
2 expde o resultado da média percentual de
ingestao das formulacdes. Analisando a aceitacao,
verifica-se, a partir do teste F-Snedecor, da
ANOVA, que as formulagdes (A, B e C) nao apre-
sentam diferencas significantes (p-valor=0,463),
mas existe diferenca entre a creche | e a creche |l
(p-valor<0,0001). Ou seja, as formulacoes, em
média, tém a mesma aceitacao nas creches, mas
o comportamento da aceitacado na creche |
apresenta-se diferente da creche Il. A aceitacao
das formulacdes na creche Il foi superior a

Revista de Nutricao



272 | K.C.SILVEIRA et al.

i 130,2
140.0 1264
1226
120,0 A
100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0:
100,0 { — — — — — o
X
2 80,0 1
o
=]
53
ke 60,0 -
<
410
40,0 | 365 35,3 363 344360
20,0 1 109 10,7 10,7 97 106105 135119123

Calorias Proteinas Carboidratos Lipideos Fibra alimentar Vitamina A

| ORDI OFormulacdo A B Formulacdo B B Formulacao C

Figura 1. Adequacao Nutricional das formulas da bebida a base de flocos de abdbora com inulina (200mL), de acordo com a
recomendacéo diaria de ingestao (RDI) para a faixa etaria de 4 a 6 anos, baseado em 100% do valor energético total de
1450kcal. Recife (PE), 2006.

Nota: RDI: recomendacdo didria de ingestao.
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Figura 2. Adequacdo Nutricional das formulas da bebida a base de flocos de abdbora com inulina (200mL), de acordo com a
recomendacdo didria de ingestao (RDI) para a faixa etdria de 4 a 6 anos, baseada em 5-10% do valor energético total de
1450 kcal. Recife (PE), 2006.

Nota: RDI: recomendacao diaria de ingestao.
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Tabela 2. Média do percentual de ingestao das formulacoes da
bebida a base de flocos de abobora com inulina.
Recife (PE), 2006.

) Creche 1 Creche 11
Formulacao
M DP (V% M DP  CV%
A 60° 49,28 81 95* 2167 24
B 58 4829 83 87° 2766 32
C 622 46,28 76 76° 31,06 41

M: Média de Ingestao; DP: desvio-padrao; CV: Coeficiente de Va-
riacdo. Letras iguais valores nao diferem estatisticamente entre si a
um nivel de significdncia de 5%. Letras diferentes os valores diferem
estatisticamente entre si a um nivel de significdncia de 5%.

aceitacdo na creche I. Estes resultados podem ser
atribuidos as diferentes condicoes socioecondémicas
das creches. Na creche Il, o cardapio é menos
diversificado e, assim, poderia contribuir para uma
melhor aceitacdo de novos produtos.

Nos valores referentes a creche | observa-
se que a aceitabilidade média da bebida foi de
60%; desta forma, a bebida ndo se encontra
dentro do valor aceitavel'. Por outro lado, na creche
Il o indice de aceitabilidade médio foi de 86%.

De acordo com a Tabela 2, observa-se que
a formulacdo C apresenta um comportamento
distinto entre as creches. Na creche | a formulacao
C obteve o maior resultado, enquanto na creche
Il a formulacdo obteve o menor. Analisando as
possiveis causas, supde-se que a ordem de
apresentacao das formulacdes tenha contribuido
para esse comportamento; apesar de terem sido
utilizados sorteios aleatérios houve coincidéncia
na ordem de apresentacao das formulacoes
(ordem de apresentacado na creche II: formulacao
C, B, C, C, B, B, A, A, A), sendo indicada a
existéncia de uma relacdo inversa entre a ordem
de apresentacao e a preferéncia da formulacéo.

Estes resultados confirmam os estudos de
Faro® no que se refere a aceitacdo de bebida a
base de flocos de abdbora e os estudos de Hauly
etal.?’, sequndo os quais a incorporacdo de inulina
a bebida a base de soja nao alterou a aceitacao.

Quanto ao efeito prebidtico, apds 12 horas
de fermentacao foi avaliado o liquido metabdlico.
Nas placas da contagem de bactérias homofer-
mentativas e heterofermentativas foram encon-
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tradas col6nias lisas com bordas completas, requ-
lares, brilhantes, de consisténcia dura e coloracao
azul-esverdeada. Em meio HHD estas caracteris-
ticas sdo indicativas de col6nias de bactérias homo-
fermentativas' e como representantes dessas
bactérias hé algumas espécies de lactobacilos, por
exemplo, o L. acidophillus. Esses géneros, junta-
mente com os Bifidobacterium, sao considerados
microrganismos probidticos??2.

Por meio de coloracdo de Gram as colénias
foram caracterizadas como bactérias Gram posi-
tivas, cocos ou bastdes curtos de pequena cur-
vatura. Estas caracteristicas, segundo Boone?,
sugerem que as bactérias encontradas fazem
parte do género Lactobacillus.

Em meio HHD as bactérias heterofermen-
tativas apresentam coldnias brancas', as bactérias
Bifidobacterium bifidum, reconhecidamente
heterofermentativas?, ndo foram encontradas nos
ensaios efetuados. Esta auséncia pode decorrer
de uma possivel competicdo entre os géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium. Também tem sido
referido que oligofrutose ndo influencia de forma
significativa o desenvolvimento de culturas lacteas
probioticas?. Convém ainda lembrar que a pre-
senca de pectina (constituinte natural da abdbora)
dificulta 0 aumento de bifidobactérias, por interferir
na biodisponibilidade dos frutooli-gossacarideos
como substrato de fermentacdo?’. Estes resultados
sugerem a utilizacdo de meios especificos para
ambos 0s géneros.

Ao analisar os dados da Tabela 3, foi obser-
vada uma variacdo na contagem bacteriana entre
as formulacdes. As formulacdes B e C apresen-
taram maior estabilidade bacteriana. Esta dina-
mica da populacdo microbiana pode ser atribuida
a concentracao da inulina nas formulacbes?’-°.
Nesta Ultima formulacao a populagao bacteriana
foi 10 vezes superior as outras duas formulacoes.
Este resultado poder ser devido a contagem inicial
da populacéo bacteriana.

A diferenca na concentracdo de inulina
entre as trés formulacdes, no entanto, nao foi sufi-
ciente para determinar entre elas uma diferenca
significativa no crescimento bacteriano. Estes resul-
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Tabela 3.Contagem de bactérias homofermentativas nas for-
mulacoes da bebida a base de flocos de abdbora com
inulina, utilizando o meio de cultura HHD-Agar. Reci-
fe (PE), 2006.

Formulacéo
A B C
0 5,0x 107UFC/g  5,0x 107 UFC/g 1,5 x 10% UFC/g
2 1,5x 108 UFC/g 2,0 x 10® UFC/g 2,0 x 10® UFC/g
4 1,3x 10°UFC/g  5,5x 108 UFC/g 2,3 x 10° UFC/g
6
8

1,3x 10°UFC/g  3,5x 108 UFC/g 7,0 x 10° UFC/g
1,2x10°UFC/g  3,5x 108 UFC/g 1,7 x 10° UFC/g
10 7,0x 108 UFC/g 8,5x 108 UFC/g 9,6 x 10° UFC/g
12 7,0x 108 UFC/g  1,5x 108 UFC/g 8,0 x 10° UFC/g

UFC: Unidade formadora de colénia.

tados podem ter sido influenciados pela con-
centracdo de inulina nas formulacbes. Rao?,
estudando o efeito da ingestao de baixo nivel de
oligofrutose em humanos por trés semanas, con-
cluiu que 5g/dia de oligofrutose estimula seleti-
vamente o crescimento de bifidobactérias; Freitas
et al.?’, estudando o efeito prebiodtico de frutooli-
gossacarideos em suco misto, observaram que o
aumento na contagem de bifibobactérias ocorreu
no grupo alimentado com dieta contendo 4,5%
de frutooligossacarideos.

Fuchs et al.3® constaram que a suplemen-
tacdo do iogurte de soja deve ser feita adicionando-
se 14,24% de oligofrutose, 4,43% de inulina e
tempo de fermentacao de 6 horas e consideraram
gue a bebida é uma boa opcdo para o consumo
de derivados de soja e substancias prebidticas.
Hauly et al.?', avaliando a mesma bebida, con-
cluiram que os microrganismos probidticos
(Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus) mantiveram a viabilidade celular
necessaria para caracterizar o iogurte como
prebidtico e que os frutooligossacarideos (oligo-
frutose e inulina) mostram-se adequados como
ingredientes para formulacao de iogurte de soja,
devido ao bom indice de aceitacao.

Convém ressaltar que, a utilizacdo das
porcentagens 0,5% e 1,0% de inulina foi baseada
na recomendacao de Reid et al.?, que sugerem
doses de 1-3g por dia de ingestdo de prebidticos
para criancas e a quantidade empregada nos

produtos industrializados disponiveis no mercado.
Assim sendo a concentracdo de 0,5% de inulina
(formulacao B) forneceria 1g/dia e a formulacao
com 1,0% de inulina (formulacao C) forneceria
2g/dia desse composto.

Porém, considerando que a contagem
bacteriana das formulacoes foi de 10% a 10°
unidade formadora de colénia (UFC)/mL e a legis-
lacdo em vigor, que determina que todos os micror-
ganismos produtores de fermentacdo lactea
devem ser vidveis e estar presentes no produto
em quantidades minimas de 10% UFC/mL2628,
sugerem-se estudos complementares para avaliar
o efeito prebidtico da bebida. Vale salientar, o
trabalho realizado por Wiele et al.?!, que estu-
daram o efeito prebidtico da inulina e concluiram
gue sua acao é dependente do periodo de suple-
mentacdo e que, para manter o efeito prebidtico
e o crescimento das bactérias benéficas, o uso da
inulina deveria ser continuo.

Quanto as anélises de AGCC, foi obtida a
baixa producéo de acido acético (C,) presente em
apenas algumas amostras das formulacoes B (10h)
e da formulacdo C (2 e 4h), o que poderia ser
explicado por Cummings®, que ressalta que a
utilizacdo de frutanos por Lactobacillus, Escherichia
coli e Clostridium perfringens nao é significativa,
e, ainda, que as bactérias homofermentativas pro-
duzem, em média, 90% de lactato e pequenas
quantidades de acetato, etanol, diéxido de carbo-
no ou acetona23,

CONCLUSAO

Os resultados obtidos nas condicdes da
presente pesquisa, permitem concluir que as
bebidas sdo nutricionalmente adequadas para
pequenas refeicoes (lanches) de criancasde 4 a 6
anos e bem aceitas pelo publico-alvo, podendo
seu uso ser sugerido para programas sociais como,
o Programa Nacional de Alimentagao Escolar. O
aumento das bactérias homofermentativas indica
gue as formulagdes apresentam efeitos prebidticos
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in vitro, mas que se fazem necessarios estudos
complementares para testar os efeitos prebidticos
in vivo.
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