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Il Resumo

A procura por alimentos funcionais, como leites fermentados com culturas
microbianas probidticas, aumentou o interesse em pesquisas para manter
estes micro-organismos viaveis no produto. Neste sentido, o objetivo deste
trabalho foi formular um leite fermentado sabor morango agregado de beneficios
potencialmente prebidticos e probidticos, apresentando caracteristicas sensoriais
adequadas. Um planejamento fatorial 23 com ponto central foi realizado para
otimizar a saborizacdo do produto, avaliando a adicdo de sacarose (50, 85 e
120 g.L "), corante natural carmim cochonilha (0,5; 1,0 e 1,5 g.L™") e aroma natural
de morango (0,10; 0,25 e 0,40 g.L"). Diferentes concentragdes da cultura Bio Rich
(L. acidophilus, Bifidobacterium e S. thermophilus) foram testadas (1,00; 0,50 e
0,33 g.L "), ordenando-se sensorialmente conforme a preferéncia. Concentracdes
do xarope de fruto-oligossacarideos (50 e 100 g.L™") foram avaliadas por meio
de aceitacdo sensorial e analises microbiolégicas. Um leite fermentado sabor
morango utilizando, em g.L™", 0,33 de cultura, 120 de sacarose, 1,5 de corante,
0,4 de aroma e 100 de xarope de fruto-oligossacarideos, foi desenvolvido. O
incremento da concentracéo de prebidtico influenciou positivamente na preferéncia
do produto, apresentando indice de aceitacdo de 88%; microbiologicamente,
aumentou a contagem de L. acidophilus e Bifidobacterium, sendo 1,7 x 107 e
4,8 x 106 UFC.mL"", respectivamente, com 100 g.L~" de prebidtico.

Palavras-chave: Desenvolvimento de produtos; Prebidticos; Probioticos.

B Summary

The demand for functional foods, including milk fermented with probiotic
microbial cultures, has increased the interest in research to maintain these
microorganisms viable in the product. Thus the objective of this work was to
formulate strawberry flavoured fermented milk with added potentially beneficial
prebiotics and probiotics, and with suitable sensory characteristics. A 23
experimental design was used to optimize the product flavour, evaluating the
addition of sucrose (50, 85 and 120 g.L™"), the natural dye cochineal carmine
(0.5,1.0and 1.5 g.L") and a natural strawberry aroma (0.10, 0.25 and 0.40 g.L").
Different concentrations of Bio Rich culture (L. acidophilus, Bifidobacterium and
S. thermophilus) were tested (1.00, 0.50 and 0.33 g.L™") ranking the products in
according to sensory preference. Two fructo-oligosaccharide syrup concentrations
(50 and 100 g.L") were evaluated according to their sensory acceptability and
microbiological analyses. A strawberry flavoured fermented dairy beverage
was developed using (g.L™") 0.33 culture, 120 sucrose, 1.5 dye, 0.4 aroma and
100 fructo-oligosaccharide syrup. The increase in concentration of the prebiotics
positively influenced product preference, with acceptance rates of 88% and
increased microbiological counts of L. acidophilus and Bifidobacteriumat 1.7 x 107
and 4.8 x 105 CFU.mL" for 100 g.L" of prebiotics.

Key words: Product development; Prebiotics; Probiotics.
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Il 1 Introducao

Consumidores preocupados com a manutencao
da salude e do bem-estar procuram alimentos com
caracteristicas de qualidade que aportem ganhos
fisiolégicos, além de requerimentos sensoriais e
nutricionais basicos. Esta crescente busca por uma
alimentacéao equilibrada tem modificado o entendimento
do papel da dieta sobre a saude e incentivado o
estudo de componentes naturais biologicamente ativos.
Neste sentido, é de interesse dos pesquisadores
o desenvolvimento de novos produtos lacteos que
desempenhem, além das funcbes de nutricdo e de
prover apelo sensorial, uma terceira funcao com efeitos
benéficos; esses produtos sdo conhecidos como
alimentos funcionais, em que se destacam os probidticos
e os prebidticos (HASLER et al., 2004; THAMER e PENNA,
2006; VILELA, 2002; MARTINS e BURKERT, 2009).

De acordo com o Regulamento Técnico de
Substancias Bioativas e Probioticos Isolados com Alegagéo
de Propriedades Funcionais e/ou de Saude, Resolugéo
RDC n°2 de janeiro de 2002, entende-se por probiéticos os
micro-organismos vivos capazes de melhorar o equilibrio
microbiano intestinal, produzindo efeitos benéficos a
salde do individuo (BRASIL, 2002). Atuam ativando os
processos metabdlicos, melhorando as condicGes de
salde pelo aumento da efetividade do sistema imune
e prevenindo o aparecimento precoce de alteracdes
patolégicas e doencas degenerativas, que levam a
reducao da longevidade (CHOCKCHAISAWASDEE et al.,
2005; THAMER e PENNA, 2006).

Os probidticos sdo micro-organismos vivos que
beneficiam o hospedeiro por melhorar seu equilibrio
intestinal. Os mais conhecidos séo as bactérias lacticas
e bifidobactérias, que séo largamente usados em iogurte
e outros derivados do leite. Esses organismos nao sédo
patdégenos nem toxigénicos, e devem sobreviver ao
processo de armazenamento e a passagem pelo sistema
digestivo, além de produzir efeitos benéficos, como a
manutengdo normal da microbiota intestinal, ter atividade
anticarcinogénica, estimular o sistema imunoldgico e
melhorar o valor nutricional dos alimentos (CRITTENDEN
e PLAYNE, 1996; MARX et al., 2000).

Os prebidticos s&o considerados alimentos nao
digeriveis que beneficiam o hospedeiro ao estimular,
seletivamente, o crescimento e/ou a atividade das
bactérias “benéficas”, resistentes no colon intestinal,
tendo efeito antag6nico ao desenvolvimento de micro-
organismos patogénicos e diminuindo, dessa forma,
0s compostos toxicos (CHOCKCHAISAWASDEE et al.,
2005). Dentre estes prebidticos, estd uma das maiores
classes de oligossacarideos bifidogénicos, os fruto-
oligossacarideos (FOS). O principal interesse na utilizacao
destes como ingredientes nos alimentos é em virtude das
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suas propriedades fisiolégicas (CRITTENDEN e PLAYNE,
1996).

A andlise sensorial definida pela ISO (International
Standard Organization) como “o0 exame das propriedades
sensoriais de um produto através dos 6rgéos dos sentidos”
€ um instrumento fundamental para determinar o grau de
aceitacao do produto pelo consumidor (PIANA et al.,
2004). A ferramenta da Metodologia de Superficie de
Resposta (MSR) é muito utilizada na otimizacdo de
diversos processos em alimentos, no desenvolvimento
de novos produtos e, em andlise sensorial, fornece
resultados que indicam a melhor formulacao de diferentes
produtos (QUEIROZ et al., 2003; VALIM et al., 20083;
MORAIS et al., 2008; CASTRO et al., 2009; OLIVEIRA e
JURKIEWICZ, 2009).

Dessa forma, o presente trabalho teve por objetivo
desenvolver um leite fermentado, potencialmente
simbidtico, adicionado de FOS e probidticos, avaliando
a saborizacédo do produto, a viabilidade dos micro-
organismos probioticos e a aceitacdo do produto final.

I 2 Material e métodos

2.1 Leite fermentado

Para a obtencdo do leite fermentado, foram
utilizados: 1000 mL de leite U.H.T. integral (Danby
Cosulati), 50 g de leite em pd desnatado instantaneo
(Elegé) e 1 g de cultura lactea (descrita e selecionada
no item 2.2); estes ingredientes foram misturados e
incubados em banho termostatizado a 42 °C para o
processo de fermentacéo, que foi considerado completo
quando o pH atingiu 4,6 (CUNHA et al., 2009). A acidez
titulavel foi determinada durante o processo. Apos a
fermentacédo, o produto foi submetido a um banho de gelo
para reduzir a temperatura imediatamente, sendo entéo
acondicionado sob refrigeracéo (5 °C) durante 12 horas.

2.2 Selecao de culturas lacteas

Duas formulacbes de leite fermentado foram
obtidas conforme o item 2.1, utilizando as culturas
comerciais (Christian Hansen Ind. e Com. Ltda.) que
apresentavam diferentes micro-organismos: uma
cultura constituida de partes iguais de L. delbrueckii
ssp. bulgaricus e S. thermophilus (Rich) e outra cultura
descrita como probidtica, formada por L. acidophilus
LA-5, Bifidobacterium sp. BB-12 e S. thermophilus (Bio
Rich). Nesta etapa, as bebidas lacteas foram saborizadas
com a adicdo de: 100 g.L" de sacarose; quantidades
maximas recomendadas pelos fabricantes de 50 g.L-" de
polpa de fruta (Mais Fruta) sabor morango; 1,5 g.L™" de
corante natural carmim de cochonilha (Christian Hansen
Ind. e Com. Ltda.), e 0,4 g.L' de aroma natural de
morango (Duas Rodas Industrial Ltda.). As duas bebidas
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lacteas foram testadas por um grupo de 33 provadores
ndo treinados, que avaliaram a influéncia da cultura lactea
por meio da preferéncia, utilizando o teste de comparacéo
pareada (ABNT, 1994a; MEILGAARD et al., 1999).

2.3 Efeito da sacarose, aroma e corante na
saborizacao do produto

Com a finalidade de otimizar a saborizacdo do
produto, foi realizada a fermentac&o, conforme item 2.1,
com a cultura probidtica Bio Rich, e foi-se avaliando
sensorialmente a variavel resposta aceitagao (Y). Ao
produto fermentado, foi acrescentada a polpa de fruta
(50 g.L ") e as variaveis independentes — concentracado de
sacarose (X,), corante (X,) e aroma (X,), apresentadas na
Tabela 1 —foram estudadas por meio de um planejamento
experimental 23 fornecendo nove formulacdes diferentes
com repeticao no ponto central, totalizando 11 ensaios. Os
resultados foram tratados utilizando-se a metodologia de
Andlise de Superficie de Resposta no software Statistica
vers&8o 5.0. As formulacoes foram submetidas a avaliacao
empregando-se uma escala hedbénica de nove pontos
(1-desgosto extremamente; 9-gosto extremamente), com
as amostras distribuidas em delineamento de blocos
incompletos, em que foi avaliada a aceitagdo por um de
grupo de 19 provadores (STONE e SIDEL, 1985).

2.4 Fermentacdes com diferentes concentragcées de
culturas

A fim de selecionar a concentracédo da cultura
Bio Rich, foi usado um teste de ordenacdo (ABNT,
1994b; MEILGAARD et al., 1999), com 33 provadores,
que avaliaram a preferéncia entre trés bebidas lacteas
fermentadas com diferentes concentracées da cultura Bio
Rich (0,33; 0,50 e 1,00 g.L "), sendo saborizadas com a
condicao previamente selecionada, por meio do estudo
no planejamento fatorial.

2.5 Adicao de fruto-oligossacarideos na
fermentacao

Aos ingredientes para obtengéo do leite fermentado
natural (obtido de acordo com item 2.1), foi adicionado
xarope de FOS (Nutraflora®), gentilmente cedido pela
Corn Products, em diferentes concentragdes: sem
adicdo de FOS, adicionado de 50 g.L-" e 100 g.L" de
FOS. As amostras foram inoculadas com 0,33 g.L-" da
cultura Bio Rich. Apds a fermentacao, as bebidas foram
saborizadas conforme as condigdes otimizadas no item
2.3 e submetidas a um teste de diferenca do controle
(ABNT, 1995; MEILGAARD et al., 1999), utilizando-se um
padrédo — sem FOS - para avaliar a concentracéo de FOS,
com um grupo de 51 provadores e uma escala em que
1-Extremamente melhor que o padréo e 9-Extremamente
inferior ao padrao, sendo 5-Nenhuma diferenca do
padréo.

2.6 Andlises fisico-quimicas

2.6.1 Determinacéao do pH

A determinagéo do pH foi realizada por meio de
leitura em potenciémetro digital (IAL, 1985).

2.6.2 Determinacéo da acidez titulavel

As determinacdes dos teores de acidez foram
realizadas pela titulacéo acido-alcalimétrica, utilizando-se
fenolftaleina como indicador (IAL, 1985).

2.7 Analise sensorial

Para a analise sensorial, foram utilizadas amostras
de 25 mL de leite fermentado a 5 °C, em copos
descartaveis codificados com numeros aleatérios de
trés digitos (STONE e SIDEL, 1985). Todos os julgadores
pertenciam a comunidade académica.

Tabela 1. Médias para aceitagéo das bebidas lacteas saborizadas por meio do planejamento experimental 2.

Valores codificados

Valores reais (g.L™")

Ensaio
Sacarose
1 -1 -1 -1 50
2 +1 -1 -1 120
3 -1 +1 -1 50
4 +1 +1 -1 120
5 -1 -1 +1 50
6 +1 -1 +1 120
7 -1 +1 +1 50
8 +1 +1 +1 120
9 0 0 0 85
10 0 0 0 85
11 0 0 0 85

Aceitacao (Y)

Corante Aroma
0,5 0,1 5,75
0,5 0,1 8,25
1,5 0,1 5,50
1,5 0,1 8,00
0,5 0,4 6,25
0,5 0,4 7,25
1,5 0,4 6,50
1,5 0,4 8,25
1,0 0,25 7,00
1,0 0,25 7,00
1,0 0,25 7,10

X,: Sacarose; X,: Corante natural; X,: Aroma natural; Y: Aceitagé&o.
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No produto final obtido, foi realizado um teste de
aceitacao global com cem consumidores, utilizando-se
escala heddnica de nove pontos, sendo o indice de
aceitacéo calculado segundo Queiroz e Treptow (2006).

2.8 Analises microbioldgicas

As contagens de micro-organismos (VINDEROLA
e REINHEIMER, 1999) foram realizadas em duplicata nas
bebidas lacteas com diferentes concentracdes de FOS
(semadigéo, 50 e 100 g.L ") 12 horas apds a fermentacao.
Amostras de 25 mL foram homogeneizadas em 225 mL
de citrato de so6dio 2% e, em seguida, diluicdes decimais
seriadas foram realizadas, utilizando-se o mesmo
diluente. A enumeracéo de bactérias laticas Lactobacillus
acidophilus foi realizada em meio Agar de Man, Rogosa e
Sharpe (MRS), mais uma sobrecamada sendo incubada
em aerobiose por 72 horas a 37 °C. Para contagem
seletiva de Bifidobactérias, foi utilizado o meio LP-MRS
(cloreto de litio 0,2% e propionato de sodio 0,3%), sendo
incubado em anaerobiose (Anaerocult A) nas mesmas
condicdes.

2.9 Analises estatisticas

Para tratamento dos dados de analise sensorial
utilizando-se o teste de comparacao pareada (item
2.2), foi aplicada a tabela de Roessler (p < 0,05) (ABNT,
1994a; MEILGAARD et al., 1999). Os resultados do teste
de ordenacéo (item 2.4) foram analisados pelo teste
de Friedman (p < 0,05) usando-se a tabela de Newell
e MacFarlane (ABNT, 1994b; MEILGAARD et al., 1999)
e, para o teste de diferenca do controle (item 2.5), foi
aplicada a Analise de Variancia seguida do teste de
Dunnett (p <0,05) (ABNT, 1995; MEILGAARD et al., 1999).

A aceitacio das diferentes formulacées (STONE
e SIDEL, 1985) obtidas por meio do planejamento
fatorial completo 22 (item 2.3) foi tratada utilizando-se o
software Statistica vers&o 5.0 e verificando-se a Andlise
de Variancia e o teste de Fisher (p <0,05), para obteng&o
de um modelo empirico de primeira ordem e a construgao
das superficies de resposta (RODRIGUES e IEMMA,
2009).

Para as analises microbioldgicas, foi realizado o
tratamento estatistico do teste t de Student (p < 0,05),
segundo Gomes (2000).

I 3 Resultados e discussao

3.1 Influéncia da cultura lactea na preferéncia do
leite fermentado

Em todas as fermentacdes realizadas, o tempo
final de processo foi de aproximadamente 4,6 horas, para
alcancar pH 4,6 com cerca de 9 °D de &cido latico. Para a
selecao da cultura probidtica, foi realizado o teste sensorial
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de comparacao pareada, na qual 15 dos 33 julgadores
preferiram a amostra Bio Rich e 18 julgadores, a Rich. A
partir da tabela de Roessler (p < 0,05), seria necessario
que pelo menos 23 julgadores preferissem uma amostra
para que houvesse diferenca significativa. Portanto, como
ndo houve diferenca significativa a 5% de significancia,
a cultura descrita como probiotica Bio Rich (item 2.2.) foi
selecionada para a sequéncia do estudo da saborizacao
do leite fermentado com potencial simbidtico.

3.2 Saborizacao do leite fermentado

Por meio do planejamento experimental 22, foram
saborizadas nove bebidas lacteas diferentes, com
repeticdes no ponto central, totalizando 11 ensaios, cujas
formulacdes com as respectivas médias para a aceitacao
estao descritas na Tabela 1.

De acordo com a andlise de variancia (ANOVA)
exposta na Tabela 2, foi possivel obter um modelo de
primeira ordem capaz de prever a aceitacdo em funcéo
das concentragdes de sacarose, corante e aroma.

Para a aceitacdo global do produto — que considera
todos os atributos sensoriais, como gosto, sabor, aroma e
parametros de textura — por meio da ANOVA, é possivel
verificar que o coeficiente de determinacao r= 0,99 e
a razao Fcal/Ftab = 11,77 demonstraram que o modelo
codificado representado na Equacéo 1 é considerado
preditivo e significativo (p £0,05). Consequentemente, a
partir deste modelo codificado, foram obtidas as curvas
de contorno apresentadas na Figura 1.

Y =6,98+0,97X, +0,09X, +0,09X, + 1
+0,09X,X, —0,28X X, +0,22X,X, (1)
emque: Y = aceitagao; X,, X, e X, = variaveis codificadas
estudadas: sacarose, corante natural e aroma natural,
respectivamente.

Na Figura 1, pode ser observado que,
independentemente do nivel de concentracado de
corante utilizado, o0 aumento da concentragao de acgucar
aumentou a aceitagdo do produto (Figura 1a), e os
escores maximos foram alcancados em torno de 120 g.L™

Tabela 2. Anélise de variéncia para aceitagdo de bebidas

|acteas.

Fonte de Soma Graus de Média

variagdo quadratica liberdade quadratica = clculade
Regresséo 8,73 6 1,45 72,50
Residuo 0,09 4 0,02
Falta de 0,08 2
ajuste
Erro puro 0,01 2
Total 8,82 10
r=0,99; F(Q95 6y = 6,16.
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de sacarose. Comportamento similar foi observado com a
concentracéo de aroma e sacarose (Figura 1b), obtendo
os melhores valores ao redor de 120 g.L™' de sacarose.
Na Figura 1c, é possivel verificar que a maior aceitacao
sensorial do produto foi obtida na regido em torno das
maiores concentragdes de aroma 0,4 g.L-" e das maiores
concentragbes de corante 1,5 g.L', demonstrando
que, apesar de o aumento da concentracao de
sacarose intensificar a aceitacao pelas bebidas lacteas,
independentemente dos teores de aroma e corante, a
interac&o entre 0s mesmos mostra a tendéncia de que 0s
valores maiores incrementam positivamente na resposta
sensorial avaliada.

Portanto, por meio da analise das curvas de
contorno para aceitagao do produto, foi definido como as
melhores condicdes, na faixa estudada, para saborizagdo
do leite fermentado sabor morango, a adi¢gdo de 120 g.L™"
de sacarose, 1,5 g.L™" de corante e 0,4 g.L-' de aroma.

Villegas et al. (2009) também utilizaram uma
estratégia de aplicacdo de Metodologia de Superficie
de Resposta semelhante a este trabalho para o
desenvolvimento de bebidas lacteas desnatadas sabor
baunilha, utilizando dois tipos do prebidtico inulina,
variando a sua concentragdo (30-80 g.L") e de sacarose
(0-80 g.L "), para avaliar a aceitacdo sensorial; porém,
por meio dos modelos e superficies, verificaram que ndo
houve diferenca entre as formulacées das bebidas com
relac&o ao tipo e a concentracao de inulina.

No estudo da adicao de prebidticos em leites
fermentados probidticos, um planejamento experimental
foi realizado, em que as variaveis independentes foram
a goma acacia (0 a 3%) e a inulina (0 a 3%), estudadas
em cinco niveis, resultando em 11 ensaios. Estes
demonstraram, por meio da aceitacdo sensorial com
escala hedbnica de nove pontos, que ndo houve diferenca
significativa (p > 0,05) entre essas variaveis (OLIVEIRA
e JURKIEWICZ, 2009).
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3.3 Influéncia da concentracao da cultura lactica na
preferéncia do leite fermentado

O teste de Friedman, utilizando a tabela de Newel
e McFarlane, indica a diferenca critica entre os totais
de ordenacéao, de acordo com 0 numero de tratamentos
testados e o numero de julgamentos obtidos (QUEIROZ
e TREPTOW, 2006). Os totais de ordenacéo para as trés
amostras foram obtidos com base na somatdria das notas
dadas pelos provadores. As formulacées contendo 0,33,
0,5e 1,0 g.L"de cultura Bio Rich tiveram, como totais de
ordenacgdo, respectivamente, 68, 69 e 61. O limite critico
para 0 numero de provadores participantes do teste de
ordenacéo, segundo a tabela de Newel e McFarlane, é
20, por meio do qual se sabe se ha diferenca significativa
entre as amostras em nivel de significancia de 5%
(QUEIROZ e TREPTOW, 2006). O mdédulo da diferenca
entre os totais das formulacdes contendo 0,33 e 0,5 g.L™
foi a unidade (1), enquanto os médulos das diferencas
entre os totais das formulagdes com 0,33 e 1,0g.L" e as
formulacdes com 0,5 e 1,0 g.L-" da cultura Bio Rich foram
7 e 8, respectivamente. Com base nesses resultados,
as amostras ndo diferem significativamente entre si,
em nivel de 5%; deste modo, a menor concentracdo da
cultura lactica estudada, de 0,33 g.L', foi selecionada
para obtenc&o do produto, visando a minimizar custos.

Olson e Aryana (2008) estudaram diferentes
concentracbes de L. acidophilus (0; 0,0239; 0,238 e
2,33 g) em 100 g de bebidas lacteas e verificaram,
sensorialmente, por meio de testes de escalas, que
n&o houve diferenca para o aroma e para a textura e a
aparéncia; apenas a amostra com maior quantidade do
probidtico apresentou menor pontuacéo em razao da alta
concentracao do mesmo, diferindo das demais (p <0,05),
indicando que a concentragdo de micro-organismos
starter n&o interfere em alguns parametros sensoriais
desde que né&o seja considerada excessivamente
elevada, como demonstraram os autores.

0,40 —

4

2

IS

2 025t

2 4

c 3
m80 O 1 72
/5 5 | Bz
B0 £ 7.0
.65 < i o 16,9
16,0 010 M o Y 16,8

120 0,5 1,0 1,5

Corante natural (g.L™")

Figura 1. Curvas de Contorno para aceitacao das bebidas lacteas em funcao da concentragédo de corante e sacarose com aroma
fixado em 0,25 g.L" (a); concentracado de aroma e sacarose com corante mantido em 1 g.L-" (b), e concentragéo de corante e

aroma com sacarose fixa em 85 g.L™' (c).
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No trabalho de Mazochi et al. (2010), foram
desenvolvidos iogurtes de leite de cabra contendo ou
nao B. longum, B. breve, B. pseudolongum e B. bifidum,
adicionados ou ndo de aroma de morango que,
submetidos a testes de escala hedbnica, demonstraram
que a adicao de diferentes micro-organismos probioticos
nao apresentou diferencas entre esses iogurtes para os
atributos aparéncia, aroma, sabor e textura.

3.4 Influéncia da concentracao de FOS

Bebidas lacteas fermentadas com a adicédo do
ingrediente prebidtico xarope de FOS, nas concentragcdes
de 50 e 100 g.L™', foram comparadas com a bebida
controle (sem FQOS), utilizando-se um teste de diferenca
do controle. As bebidas lacteas controle, 50 e 100 g.L™"
de FOS obtiveram, respectivamente, as médias de
4,592 4,472 e 3,67°, demonstrando que a adicao de até
50 g.L-" do FOS néo apresentou diferenca significativa
(p > 0,05) em relagédo ao controle. No entanto, a adigéo
de 100 g.L" apresentou diferenca significativa entre
moderadamente e ligeiramente melhor do que o controle,
conforme a escala sensorial utilizada, sendo esta amostra
selecionada para avaliacdo da aceitacdo do produto
com provaveis caracteristicas simbioéticas. Segundo a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2005),
para alimentos liquidos, o teor requerido € de 1,5 g, néo
devendo ultrapassar 30 g na recomendacé&o diaria do
produto pronto para consumo, quantidade esta também
indicada pelo fabricante do produto.

Castro et al. (2008) pesquisaram a influéncia da
adicdo de oligofrutose (0, 2 e 5%) em bebidas lacteas
ABT (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium ssp. e
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus) com 30% de
soro de queijo, demonstrando que a adigéo do prebidtico
contribuiu positivamente nas caracteristicas sensoriais,
diferindo da amostra sem a presenga do mesmo.

3.5 Teste de aceitacao global do produto final

O produto final obtido de 1 L de leite fermentado,
com 50 g de leite em p6 e 0,33 g.L ' de cultura Bio Rich,
saborizado com 50 g.L-" de polpa de fruta sabor morango,
120 g.L " de sacarose, 1,5 g.L-" de corante natural carmin
de cochonilha e 0,4 g.L-' de aroma natural de morango,
e adicionado de 10% de xarope de FOS, apresentou
um indice de aceitagdo de 88%. Borges et al. (2009)
encontraram indices de aceitacdo em torno de 80%
para iogurtes elaborados com leite de bufala sabor caja.
Ambos os resultados estao de acordo com a aceitacao
minima que um produto deve ter, ou seja, igual ou superior
a 70% (TEIXEIRA, 1987).

3.6 Analises microbioldgicas

Na Tabela 3, estdo apresentadas as contagens de
micro-organismos nas bebidas elaboradas com diferentes
concentracdes de FOS estudadas.
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Tabela 3. Contagem de micro-organismos para diferentes
concentracdes de FOS.

Concentracao Log
de FOS UFC.mL"!
g.L" L. acidophilus  Bifdobacterium ssp.
0 6,36° 5,58¢
50 7,08° 5,83°
100 7,232 6,682

Letras distintas na coluna significam que os valores sdo diferentes
entre si pelo teste t de Student (p < 0,05).

Ao observar a Tabela 3, pode-se verificar que,
com o aumento da concentracdo do FOS adicionado
no processo fermentativo, houve um aumento no
crescimento dos micro-organismos ao término do
processo de fermentagéo, tanto para lactobacilos quanto
para bifidobactérias. Portanto, a adicdo do ingrediente
prebiodtico xarope de FOS permitiu um incremento que
difere estatisticamente das demais amostras na contagem
microbiana, em termos de unidades formadoras de
colénia (log UFC.mL™") da cultura probiética Bio-Rich,
obtendo-se, dessa forma, um produto potencialmente
simbidtico.

Aryana e McGrew (2007) avaliaram a viabilidade
do Lactobacillus casei em iogurtes adicionados de 1,5%
de prebidticos com diferentes graus de polimerizacao
(pequeno grau de polimerizacédo — oligofrutose; médio
grau de polimerizacédo - inulina GR, e grande grau
de polimerizacédo - inulina HP) frente a um iogurte
controle, que forneceu uma contagem de 7,18 log
UFC.mL™", enquanto os iogurtes adicionados de
prebiodticos apresentaram uma contagem de 7,51.

Il 4 Conclusoes

Foi possivel elaborar um leite fermentado sabor
morango utilizando como ingredientes leite, leite em poé
e 0,33 g.L" de cultura Bio Rich, sendo saborizado com
50 g.L"' de polpa de fruta sabor morango, 120 g.L
de sacarose, 1,5 g.L7' de corante natural carmin de
cochonilha e 0,4 g.L-' de aroma natural de morango,
enriquecido com 10% de xarope de fruto-oligossacarideos,
sendo o indice de aceitacdo deste produto de 88%. A
contagem de L. acidophilus foi de 7,23 log UFC.mL" e,
de bifidobactérias, 6,68 log UFC.mL".
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