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Sumário: Objetivou-se desenvolver uma sobremesa láctea cremosa funcional adicionada 
com fruto-oligossacarídeo e Lactobacillus paracasei subsp. Paracasei, e analisar as 
características físico-químicas, sensoriais e viabilidade da bactéria probiótica durante 28 
dias de armazenamento refrigerado. Foram desenvolvidas três formulações: C, controle, 
sem adição de micro-organismo probiótico e FOS; P, probiótica, com adição de micro-
oganismo; S, simbiótica, adicionada de micro-organismo e FOS, como substituto parcial 
do açúcar. Foi realizada análise sensorial com 60 provadores não treinados selecionados de 
forma aleatória, sendo aplicado o teste de aceitabilidade e intenção de compra das 
formulações. Os resultados demonstraram pequenas variações nos parâmetros umidade, 
cinzas, proteínas e lipídeos. Os carboidratos da amostra simbiótica apresentaram valores 
maiores e, por conseguinte, maior valor calórico. Quanto ao pH e acidez houve uma 
redução e aumento, respectivamente, nas amostras probiótica e simbiótica ao longo do 
armazenamento. A população de L. paracasei nas sobremesas probiótica e simbiótica 
mantiveram–se satisfatórias, segundo a legislação brasileira, durante todo o 
armazenamento refrigerado. Todas as sobremesas mantiveram-se com boa aceitabilidade e 
intenção de compra durante os 28 dias de estocagem refrigerada.  
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INTRODUÇÃO  

É crescente o interesse da população por alimentos funcionais, tendo em vista as 
comprovações científicas das relações existentes entre a dieta e a saúde. Atrelado a isso, há 
o desafio dos pesquisadores de desenvolver novos produtos que sejam saudáveis e 
sensorialmente atrativos. A atual importância das pesquisas para o desenvolvimento desses 
produtos funcionais tem interesse nos benefícios que as bactérias probióticas promovem ao 
manter um equilíbrio apropriado da microbiota intestinal do hospedeiro. Qualquer 
desequilíbrio nessa microflora pode promover o desenvolvimento de bactérias patógenas e 
suas toxinas, alterando a saúde do indivíduo. No intuito de intensificar as características 
funcionais e tecnológicas são formulados produtos simbióticos, combinação de micro-
organismos probióticos e substâncias prebióticas que traz mais benefícios aos seres 
humanos, pois, na maioria das vezes, há uma interação entre o probiótico e o substrato 
prebiótico no produto, anterior ao consumo, resultando em uma vantagem competitiva para 
o micro-organismo, favorecendo sua multiplicação e ação funcional. No que diz respeito 
aos micro-organismos probióticos, o Lactobacillus paracasei subsp. paracasei vem sendo 
utilizado devido a sua propriedade bifidogênica, atestada viabilidade tecnológica de suas 
cepas e por promoverem características organolépticas satisfatórias quando incorporados 
aos produtos lácteos. Além disso, o fruto-oligossacarídeo (FOS) também vem sendo 
incorporado como ingrediente prebiótico em diversos produtos simbióticos, pois, 
potencializam os efeitos dos probióticos e apresentam propriedades tecnológicas 



 

comparáveis às do açúcar, com a vantagem de fornecer aproximadamente um terço das 
calorias da sacarose, originando produtos com reduzido teor de açúcar, de baixas calorias e 
alta concentração de fibras. Dentre os produtos lácteos simbióticos existentes no mercado, 
há o predomínio dos alimentos fermentados, como iogurtes e leites fermentados. Logo, é 
relevante o desenvolvimento de novos produtos não fermentados, mais atrativos e com 
outros aspectos organolépticos, por exemplo, as sobremesas lácteas cremosas de sabor 
chocolate que são amplamente consumidas em todo o mundo, sendo, novas opções para o 
desenvolvimento de produtos simbióticos inovadores (KOMATSU et al., 2008; 
GRANATO et al., 2010; VIDIGAL et al., 2012).  

 
MATERIAIS E MÉTODOS  

Três formulações foram desenvolvidas: C, controle, sem adição de micro-organismo 
probiótico e FOS; P, probiótica, com adição de micro-oganismo; S, simbiótica, adicionada 
de micro-organismo e FOS, como substituto parcial do açúcar. Para a elaboração das 
formulações os ingredientes secos foram adicionados ao leite integral UHT e mantidos sob 
aquecimento (75°C), com agitação constante, por 5 minutos. Após dissolução dos 
ingredientes e aquecimento das formulações probiótica (P) e simbiótica (S), houve o 
resfriamento da mistura, em banho de gelo, até atingir temperatura de inoculação da 
cultura probiótica (37°C). Em seguida, as sobremesas lácteas (C,P,S) foram 
acondicionadas em recipientes plásticos tampados e mantidas sob refrigeração a 5°C. O 
período de estimativa da vida de prateleira das sobremesas foi de 28 dias. Os produtos 
foram caracterizados quanto aos parâmetros físico-químicos de pH, acidez expressa em 
ácido láctico durante os 28 dias de armazenamento. A composição centesimal foi 
determinada no primeiro dia de armazenamento. Todas as análises foram realizadas em 
triplicata e os métodos foram baseados na AOAC, 2002. No decorrer dos 28 dias as 
amostras foram determinadas as células viáveis do Lactobacillus paracasei subsp. 
paracasei (LBC 81) nos tempos 1, 7, 14, 21 e 28 dias, segundo ARAGON-ALEGRO et 
al., 2007. A aceitabilidade e intenção de compra das sobremesas foram realizadas após 1, 
7, 14, 21 e 28 dias, por 70 julgadores não treinados, de ambos os sexos, maiores de 18 
anos, recrutados de forma aleatória. Foram oferecidas aos julgadores 40 mL de cada 
sobremesa láctea cremosa (C, P e S), em recipientes brancos, codificados aleatoriamente 
com números de três dígitos. Junto às sobremesas, foram fornecidos água à temperatura 
ambiente e a ficha de análise de aceitabilidade com escala hedônica com 9 categorias, cujo 
ponto 1 correspondeu a “desgostei extremamente” e o ponto 9 a “gostei extremamente”, 
em relação aos atributos sensoriais sabor, consistência e impressão global. A intenção de 
compra foi baseada numa escala hedônica de 5 pontos, cuja representação 1 correspondeu 
a “certamente não compraria” e 5 a “certamente compraria” 

 
RESULTADOS  

Com relação à composição centesimal os valores de umidade das amostras variaram entre 
68,95 a 72,24%; cinzas de 2,78 a 3,50%; proteínas 3,52 a 3,83%; lipídeos 3,91 a 4,90% e 
os carboidratos 16,52 a 21,60%. Os valores calóricos variaram entre 116,39 Kcal a 144,13 
Kcal. Este último refere-se ao valor calórico da sobremesa simbiótica que foi adicionada 
com fruto-oligossacarídeos. Os valores de pH das sobremesas P e S reduziram 
significativamente (p<0,05) durante o período de armazenamento, com médias de valores 
mais baixos 6,1 e 5,0 do que a sobremesa controle (6,6 e 6,8). A acidez das sobremesas P e 
S aumentou significativamente durante o armazenamento, apresentando valores superiores 
ao da sobremesa controle. A população de L. paracasei nas sobremesas probiótica e 
simbiótica manteve-se acima de 8 log UFC/g durante todo o armazenamento refrigerado. 
Todas as sobremesas mantiveram-se com boa aceitabilidade durante os 28 dias de 



 

estocagem refrigerada, com grau de aceitação, entre 7 e 8 da escala hedônica de 9 pontos, 
indicando que os provadores gostaram de “moderadamente” a “muito” dos produtos. Todas 
as notas dos atributos consistência e impressão global, para as três sobremesas, foram 
superiores a 7, destacando-se a sobremesa C, com maiores notas, se comparada a P e S. 
Com relação à intenção de compra das sobremesas lácteas cremosas verificou-se que, 
durante todo o período de estocagem, as amostras obtiveram boas notas pelos provadores, 
ou seja, “provavelmente compraria” e “certamente compraria”.  
 

DISCUSSÃO  
Buriti et al. (2010) também obtiveram reduzidas médias de pH em mousse de goiaba, 
adicionado de L. acidophilus(e FOS ,cujos valores variaram entre 4,88 e 5,04, durante os 
28 dias de armazenamento a 4°C.  Corrêa et al. (2008), ao desenvolver manjar de coco 
probiótico (Lactobacillus paracasei), verificaram valores de pH significativamente mais 
baixos que o controle ao longo dos 28 dias. Aragon-Alegro et al. (2007) avaliaram o pH 
em mousse de chocolate potencialmente probiótico (0,01% L. paracasei) e simbiótico (5% 
inulina e L. paracasei), verificando que os valores de pH dos ensaios controle (6,22 – 
6,01), probiótico (6,26 – 5,67) e, em especial, o simbiótico (6,21 – 5,37), diminuíram ao 
longo do armazenamento. A redução do pH e aumento da acidez ao longo do 
armazenamento é devido a presença do micro-organismo probiótico, o L. paracasei, 
bactéria ácido-láctica, responsável pela fermentação da lactose, que produz ácido lático 
promovendo o aumento da acidez do produto (PIMENTEL, GARCIA & PRUDENCIO, 
2012). Buriti et al. (2005) verificaram aumento na viabilidade de Lactobacillus paracasei 
(LBC 82) em queijos minas frescal durante 21 dias de armazenamento. Apesar da redução 
do pH e aumento da acidez ao longo do armazenamento, verificou-se o aumento das 
células viáveis do micro-organismo probiótico. Ácidos orgânicos, como o lático, são 
poderosos agentes antimicrobianos e podem ter papel fundamental na sobrevivência de 
culturas probióticas (PIMENTEL, GARCIA & PRUDENCIO, 2012). A Legislação 
Brasileira preconiza entre 8 e 9 log UFC por porção diária do produto, e 120g é a porção 
recomendada para sobremesas lácteas (BRASIL, 2008). Estes resultados indicam que as 
sobremesas lácteas cremosas desenvolvidas no presente estudo, adicionadas ou não de 
fruto-oligossacarídeos, apresentaram condições satisfatórias para manter a viabilidade do 
micro-organismo probiótico (L. paracasei LBC 81), durante armazenamento refrigerado a 
5°C, aprovando as sobremesas como veículo potencial para o L. paracasei, , visto que, os 
resultados obtidos mantiveram-se acima de 8 log UFC. Segundo Cruz et al. (2009), 
culturas probióticas não tendem a modificar fortemente as propriedades sensoriais dos 
produtos. O efeito da adição do FOS, na sobremesa S, pode ter favorecido o sabor, quando 
comparado à sobremesa P, visto que, oligofrutoses apresentam baixo grau de 
polimerização e maior quantidade de açúcares livres, como a glicose e a frutose, possuindo 
30 a 50% do poder adoçante da sacarose (BURITI et al., 2005; NOBRE, SUVAROV & De 
WEIRELD, 2014). As intenções de compra das sobremesas lácteas cremosas obtiveram 
boas notas pelos provadores, uma vez que os resultados se encontraram próximos de 4 e 5, 
em uma escala de 5 pontos, correspondendo a “provavelmente compraria” e “certamente 
compraria”.  

CONCLUSÕES  
Constatou-se que a sobremesas lácteas cremosas, adicionadas ou não de FOS e 
Lactobacillus paracasei subsp. Paracasei foram atrativas sensorialmente, com 
comprovada estabilidade tecnológica e microbiológica durante o processamento e 
estocagem. Com isso, a pesquisa incentiva a produção de novas opções de produtos 
funcionais, com novas características organolépticas, substituindo parte do açúcar pelo 
FOS. 
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