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Sumario: Objetivou-se desenvolver uma sobremesa lacteaoseeriuncional adicionada
com fruto-oligossacarideo kactobacillus paracasel subsp. Paracasei, e analisar as
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e Miktnie da bactéria probiotica durante 28
dias de armazenamento refrigerado. Foram desedashtrés formulacdes: C, controle,
sem adicdo de micro-organismo probidtico e FOSprebidtica, com adicdo de micro-
oganismo; S, simbioética, adicionada de micro-orgaoni e FOS, como substituto parcial
do acucar. Foi realizada andlise sensorial conr@gagdores ndo treinados selecionados de
forma aleatdria, sendo aplicado o teste de achkitatbe e intencdo de compra das
formulacdes. Os resultados demonstraram pequemas;d@s nos parametros umidade,
cinzas, proteinas e lipideos. Os carboidratos dast@ensimbiotica apresentaram valores
maiores e, por conseguinte, maior valor caléricaarfQo ao pH e acidez houve uma
reducdo e aumento, respectivamente, nas amosthtfma e simbidtica ao longo do
armazenamento. A populacdo He paracasei nas sobremesas probidtica e simbidtica
mantiveram-se satisfatérias, segundo a legislacéasiléira, durante todo o
armazenamento refrigerado. Todas as sobremesawenami-se com boa aceitabilidade e
intencdo de compra durante os 28 dias de estocaiegerada.

Palavras—chavelactobacillus; laticinios; prebioticos; probidticos

INTRODUCAO
E crescente o interesse da populacdo por alimefiosionais, tendo em vista as
comprovacdes cientificas das relacdes existentes @ulieta e a salde. Atrelado a isso, ha
o desafio dos pesquisadores de desenvolver novadutps que sejam saudaveis e
sensorialmente atrativos. A atual importancia desgjpisas para o desenvolvimento desses
produtos funcionais tem interesse nos beneficiesaglbactérias probidticas promovem ao
manter um equilibrio apropriado da microbiota itited do hospedeiro. Qualquer
desequilibrio nessa microflora pode promover o meslgimento de bactérias patdégenas e
suas toxinas, alterando a saude do individuo. Matinde intensificar as caracteristicas
funcionais e tecnoldgicas sdo formulados produtoiéticos, combinacdo de micro-
organismos probidticos e substancias prebioticas taz mais beneficios aos seres
humanos, pois, na maioria das vezes, ha uma iateragtre o probidtico e o substrato
prebidtico no produto, anterior ao consumo, readllaem uma vantagem competitiva para
0 micro-organismo, favorecendo sua multiplicac&x@&o funcional. No que diz respeito
aos micro-organismos probioticoslactobacillus paracasei subsp.paracasei vem sendo
utilizado devido a sua propriedade bifidogénicastda viabilidade tecnoldgica de suas
cepas e por promoverem caracteristicas organadépsiatisfatorias quando incorporados
aos produtos lacteos. Além disso, o fruto-oligogddeo (FOS) também vem sendo
incorporado como ingrediente prebidtico em divergmedutos simbidticos, pois,
potencializam os efeitos dos probidticos e apresentropriedades tecnolégicas
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comparaveis as do acucar, com a vantagem de forapoeximadamente um terco das
calorias da sacarose, originando produtos com m@aoléeor de agucar, de baixas calorias e
alta concentracéo de fibras. Dentre os produtdedacsimbidticos existentes no mercado,
ha o predominio dos alimentos fermentados, comorieg e leites fermentados. Logo, €
relevante o desenvolvimento de novos produtos e&woentados, mais atrativos e com
outros aspectos organolépticos, por exemplo, aees@Esas lacteas cremosas de sabor
chocolate que sdo amplamente consumidas em todmsdansendo, novas opg¢des para o
desenvolvimento de produtos simbioticos inovado(8OMATSU et al., 2008;
GRANATO et al., 2010; VIDIGAL et al., 2012).

MATERIAIS E METODOS
Trés formulacbes foram desenvolvidas: C, contrslan adicdo de micro-organismo
probiético e FOS; P, probidtica, com adicdo de aaganismo; S, simbidtica, adicionada
de micro-organismo e FOS, como substituto paromladicar. Para a elaboracdo das
formulacgdes os ingredientes secos foram adicionaddsite integral UHT e mantidos sob
aguecimento (75°C), com agitacdo constante, por idutos. Apés dissolucdo dos
ingredientes e aquecimento das formulacdes prohid#) e simbiotica (S), houve o
resfriamento da mistura, em banho de gelo, atgyiattemperatura de inoculacdo da
cultura probidtica (37°C). Em seguida, as sobremesacteas (C,P,S) foram
acondicionadas em recipientes plasticos tampaduoargidas sob refrigeracdo a 5°C. O
periodo de estimativa da vida de prateleira dasesodsas foi de 28 dias. Os produtos
foram caracterizados quanto aos parametros fisionigos de pH, acidez expressa em
acido lactico durante os 28 dias de armazenameht@omposicdo centesimal foi
determinada no primeiro dia de armazenamento. Tadasnalises foram realizadas em
triplicata e os métodos foram baseados na AOACR20 decorrer dos 28 dias as
amostras foram determinadas as células viaveisLatobacillus paracasel subsp.
paracasel (LBC 81) nos tempos 1, 7, 14, 21 e 28 dias, segundo ARAGQEGRO «t
al., 2007. A aceitabilidade e intencdo de comprasghsemesas foram realizadas apos 1,
7, 14, 21 e 28 dias, por 70 julgadores néao treislade ambos os sexos, maiores de 18
anos, recrutados de forma aleatoria. Foram ofeascabs julgadores 40 mL de cada
sobremesa lactea cremosa (C, P e S), em recipierdnsos, codificados aleatoriamente
com numeros de trés digitos. Junto as sobrememas ffornecidos agua a temperatura
ambiente e a ficha de analise de aceitabilidadeaswala heddnica com 9 categorias, cujo
ponto 1 correspondeu a “desgostei extremamentepento 9 a “gostei extremamente”,
em relacdo aos atributos sensoriais sabor, consigté impressao global. A intengcéao de
compra foi baseada numa escala hedonica de 5 panjasrepresentacao 1 correspondeu
a “certamente ndo compraria” e 5 a “certamente cangj

RESULTADOS

Com relagcdo a composicdo centesimal os valoresnildade das amostras variaram entre
68,95 a 72,24%; cinzas de 2,78 a 3,50%; proteirtgs83,83%; lipideos 3,91 a 4,90% e
os carboidratos 16,52 a 21,60%. Os valores ca®raoaram entre 116,39 Kcal a 144,13
Kcal. Este ultimo refere-se ao valor calorico daremesa simbiética que foi adicionada
com fruto-oligossacarideos. Os valores de pH ddwestesas P e S reduziram
significativamente {<0,05)durante o periodo de armazenamento, com médiaaldey
mais baixos 6,1 e 5,0 do que a sobremesa conG@e (6,8). A acidez das sobremesas P e
S aumentou significativamente durante o armazen@mapresentando valores superiores
ao da sobremesa controle. A populacdolLdearacasei nas sobremesas probidtica e
simbidtica manteve-se acima de 8 log UFC/g durtode o armazenamento refrigerado.
Todas as sobremesas mantiveram-se com boa acdd#dbildurante os 28 dias de
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estocagem refrigerada, com grau de aceitacéo, em@ré da escala hedonica de 9 pontos,
indicando que os provadores gostaram de “moderadaire “muito” dos produtos. Todas
as notas dos atributos consisténcia e impressdmlglpara as trés sobremesas, foram
superiores a 7, destacando-se a sobremesa C, cmresnaotas, se comparada a P e S.
Com relacdo a intencdo de compra das sobremedasdacremosas verificou-se que,
durante todo o periodo de estocagem, as amostti@eraln boas notas pelos provadores,
ou seja, “provavelmente compraria” e “certamentam@ria’.

DISCUSSAO

Buriti et al. (2010) também obtiveram reduzidas médias de pHr@msse de goiaba,
adicionado dd.. acidophilus(e FOS ,cujos valores variaram entre 4,88 e 5,0ignde os
28 dias de armazenamento a 4°C. Codéal. (2008), ao desenvolver manjar de coco
probidtico (actobacillus paracasel), verificaram valores de pH significativamente snai
baixos que o controle ao longo dos 28 dias. Arajegto et al. (2007) avaliaram o pH
em mousse de chocolate potencialmente probioti@1YoL. paracasei) e simbidtico (5%
inulina eL. paracasel), verificando que os valores de pH dos ensaiosraen(6,22 —
6,01), probidtico (6,26 — 5,67) e, em especialingbgdtico (6,21 — 5,37), diminuiram ao
longo do armazenamento. A reducdo do pH e aumeantoacidez ao longo do
armazenamento é devido a presenca do micro-organ@wbiotico, oL. paracase,
bactéria acido-lactica, responsavel pela fermentaighlactose, que produz acido latico
promovendo o aumento da acidez do produto (PIMENTEARCIA & PRUDENCIO,
2012). Buritiet al. (2005) verificaram aumento na viabilidadeldetobacillus paracasei
(LBC 82) em queijos minas frescal durante 21 dasminazenamento. Apesar da reducéo
do pH e aumento da acidez ao longo do armazenamestificou-se o aumento das
células viaveis do micro-organismo probiodtico. Amdorganicos, como o latico, s&o
poderosos agentes antimicrobianos e podem ter papaamental na sobrevivéncia de
culturas probiéticas (PIMENTEL, GARCIA & PRUDENCIQ2012). A Legislacao
Brasileira preconiza entre 8 e 9 log UFC por pordi@oia do produto, e 120g é a porcéo
recomendada para sobremesas lacteas (BRASIL, 2B6&s resultados indicam que as
sobremesas lacteas cremosas desenvolvidas no tprestudo, adicionadas ou ndo de
fruto-oligossacarideos, apresentaram condicdesfatatias para manter a viabilidade do
micro-organismo probioticd ( paracasel LBC 81), durante armazenamento refrigerado a
5°C, aprovando as sobremesas como veiculo potgratialoL. paracase, , visto que, 0s
resultados obtidos mantiveram-se acima de 8 log.Us€yundo Cruzt al. (2009),
culturas probidticas ndo tendem a modificar fortetmeas propriedades sensoriais dos
produtos. O efeito da adi¢cdo do FOS, na sobremgsad® ter favorecido o sabor, quando
comparado a sobremesa P, visto que, oligofrutoge®sentam baixo grau de
polimerizacdo e maior quantidade de agucares Jieaso a glicose e a frutose, possuindo
30 a 50% do poder adocante da sacarose (BURH, 2005; NOBRE, SUVAROV & De
WEIRELD, 2014). As intencdes de compra das sobram&gteas cremosas obtiveram
boas notas pelos provadores, uma vez que os chssise encontraram proximos de 4 e 5,
em uma escala de 5 pontos, correspondendo a “mlonamte compraria” e “certamente
compraria”.

CONCLUSOES
Constatou-se que a sobremesas lacteas cremosagnadas ou ndo de FOS e
Lactobacillus paracasei subsp Paracasei foram atrativas sensorialmente, com
comprovada estabilidade tecnologica e microbiokbgoturante o processamento e
estocagem. Com isso, a pesquisa incentiva a proddeédnovas opcoes de produtos
funcionais, com novas caracteristicas organoléptisabstituindo parte do acgucar pelo
FOS.
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