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RESUMO

A indastria de laticinios busca o desenvolvimente dovos produtos visando ao
aproveitamento do soro de leite na producdo dedhaskiermentadas funcionais por serem
veiculos em potencial de probidticos e prebiétid@sobjetivo do trabalho foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e lailidade dod_actobacillus acidophilusté 21
dias de estocagem refrigerada da bebida a basgaldes leite (50%),sacarose(10%),leite em
po integral reidratado(25%), adicionada de polpa ydeEon (15%) e culturas de
Streptococcus thermophilwes Lactobacillus acidophilus — LaebBifidobacterium bifidum
BB12 Foi determinado coliformesknonellaSP, cor, pH, acidez, proteina, extrato etéreo,
cinzas, fibra alimentar total, frutanos totaisagboidratos por diferenca. A contagem dos
Lactobacillus acidophilus LA-5 @ifidobacterium bifidum BB1Zoi realizada em meio
AGAR MRS modificado. A resisténcia dasictobacillus acidophiludoi avaliadain vitro
simulando as condi¢des gastricas e entéricas. Faralmados testes de aceitacéo e intencao
de compra aplicada nos tempos 0, 7, 14 e 21 diagara@zenamento. Os resultados
demonstraram que ndo houve crescimento almanella spp. e coliformes . A bebida
caracterizou-se como bebida lactea fermentada @elsnaegundo a Legislacdo Nacional. A
presenca de frutoligossacarideos do yacon &.aedophilus LA-5e B.bifidum BB-12na
bebida resultou na contagem satisfatéria dos ptiob&até os 21 dias de estocagem, embora
a resisténcia dasactobacillus acidophilugos acidos gastricos e sais biliares tenha atendid
a alegacéao de propriedade funcional até a prirseireana de armazenamento. Conclui-se que
a aceitabilidade e funcionalidade da bebida forandeaciadas durante sete dias de
armazenamento e a atitude dos consumidores fotiy@osjuanto a intencdo de compra,
possibilitando boas perspectivas para futura pr@alegmercial.

Palavras-Chave: probidtico, yacon, bebida lactealjse sensorial.



ABSTRACT

The dairy industry seeks to develop new produatsedi at the serum of milk usage in the
production of fermented beverages once they arengiat means for probiotics and
prebiotics. The study ocused to evaluate the physical-chemical charatitesj sensory and
viability of Lactobacillus acidophilus as the dcivas in until 21 days refrigerated storage
with a bases on serum of milk (50%), saccharosgofL@ully rehydrated powdered milk (25
%), adding pulp of yacon (15%) and cultures of |@tveoccus thermophiluse Lactobacillus
acidophilus — 5e La Bifidobacterium bifidum BB12was determined coliforms, salmonella
SP, color, pH, acidity, protein, ether extract, ,ag#tal dietary fiber, fructans and total
carbohydrates by difference. The counting of Laatdlus acidophilus LA-5 and
Bifidobacterium bifidum BB12 was carried out in nited means of AGAR MRS. The
resistance of Lactobacillus acidophilus was eveldiah vitro simulating gastric and enteric
conditions. Tests of acceptance and purchase interg applied in time 0, 7, 14 and 21 days
of storage. The results shown that there was netgrof Salmonella spp. And coliforms. The
beverage was characterized as fermented lactitk dskimmed according to National
Legislation. The presence of frutoligossacarideasog and L. acidophilus LA-5 and
B.bifidum BB-12 in the drink resulted in satisfagt counting of probiotics until the 2Hay

of storage, although the resistance of Lactobac#icidophilus to gastric acids and bile salts
has met the functional property allegation unt# first week of storage. This provides to
conclude that the drink acceptance and functionalére evidenced in seven days of storage
and the consumers acceptance was positive in ititeintion of purchasing, which makes
possible to expect good prospects for future corameproduction.

Key words: probiotic, yacon, milk drink, sensoryafysis.
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1 APRESENTACAO

A utilizacdo de soro de leite na elaboracdo dedasbiacteas constitui uma forma
racional de aproveitamento do produto resultantéatdecacdo do queijo, cuja composicao

apresenta excelente valor nutritivo.

O interesse por produtos alimenticios saudaveisitiaas e de grande aproveitamento
tem aumentado mundialmente, e tem resultado enrsdiweestudos na area de produtos
lacteos, associado a este aspecto, verifica-selewad® consumo de alimentos prebidticos,

probioticos e simbidticos.

O consumo de alimentos simbioticos esta relaciomadima série de beneficios a saude
sendo as espécies mais frequentemente como poosiéfpertencentes aos géneros
Lactobacillus e Bifidobateriumestes participam da fermentacdo e sdo considerado
suplemento alimentar constituido de microrganiswivgs que administrados em quantidades
adequadas conferem beneficios a salide (KOMA@&S&l, 2008). E a inulina e oligofrutose
que vem sendo pesquisados em decorréncia de st@ofprebidtica, por aumentar o nimero
de lactobacilos e bifidobactérias no intestino googor ser considerado um substrato
fermentavel( MOSCATTt al, 2006).

O yacon é uma raiz tuberosa, oriunda da regidomadjue tem sido considerada como
alimento funcional por seus componentes designado® fibras alimentares sollveis e
prebidticos, devido a sua baixa digestibilidadapenzimas do trato gastrointestinal humano,
estimulo seletivo do crescimento e atividade deépas intestinais promotoras da saude
(GIBSON & ROBERFROID, 1995). Pelo alto teor de casips bioativos que ao ser
incorporado a produtos alimenticios pode atendexag@ncias do mercado consumidor que

busca por alimentos saudaveis, além de qualidad®sal e nutricional.

Desta forma, bebidas suplementadas com esses centpsmafetam beneficamente uma
ou mais funcdes do organismo e possuem potencial p@mover a saude através de
mecanismos nao previstos na nutricdo convenci@e@BONDT, 2003).

No entanto, a efetividade de produtos contendoi@tiobs depende de alguns fatores
relacionados, além de suas propriedades como poomsotle saude, da viabilidade das
culturas probidticas durante o periodo de vida duilproduto e da resisténcia dos micro-

organismos probidticos as condi¢des do trato gasstinal.
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Caracteristicas do alimento, como composicdo, pidpodibilidade de oxigénio,
interacdo com bactérias laticas empregadas em tosodfermentados, e ainda as
caracteristicas da embalagem e a temperatura decagetn, podem influenciar a

sobrevivéncia do microrganismo probiotico no produt(VINDEROLA et al 2000;

VINDEROLA et al 2002).



Objetivos
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Desenvolver uma bebida fermentada a base de soleitéeadicionada de polpa de

yacon com acgéo simbidtica

2.2 Especificos

v' Caracterizar a bebida fermentada quanto a sua &@dEo nutricional e

parametros fisico-quimicos;
v' Avaliar as caracteristicas sensoriais e intencémdgra da bebida fermentada;

v' Conferir a viabilidade dbactobacillos acidophiluglurante chelf life.
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Revisao da Literatura
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3 REVISAO DA LITERATURA

O papel de uma alimentacao saudavel na manuteacsaide tem despertado interesse
dos consumidores e da comunidade cientifica, ovgue estimulando inUmeros estudos com
0 intuito de comprovar a atuacao de componentestibos na reducédo de riscos de certas
doencas (BADARO, 2008). Por conter substanciasobichmente ativas que afetam
beneficamente uma ou mais fungcées do organismaliragntos funcionais sdo aqueles que
garantem efeitos nutricionais adequados, conduangdoa melhoria do estado geral de saude
(STANTON et al,2005; ROBERFROID, 2005; JARDIMt al, 2009).

Estes alimentos constituem hoje uma prioridadea$gygsa em todo o mundo, com a
finalidade de elucidar as propriedades e os efbikoeficos que eles podem proporcionar a
saude e o bem-estar (OLIVEIR& al, 2002). Devem produzir beneficios especificosiasa
reduzindo o risco de diversas doengas, conduzindmeem estar fisico e mental (BADARO,
2008). Para que um alimento seja considerado foakicé necessaria uma avaliacao
detalhada, que garanta o pleno reconhecimento de pwopriedades funcionais pela
comunidade cientifica (BURITI, 2008). Adicionalmenté necessario que ele se adéque a
legislac&o vigente no pais onde sera comercialigd@dlGet al, 2007;STRINGHETAet al,
2007).

O termo alimentos funcionais foi inicialmente imtvzido pelo governo do Japédo em
meados dos anos 1980 (HORST; LAJOLO, 2005; STRINGAIEt al 2007), como o
resultado de esforcos para desenvolver alimentespgssibilitassem a reducdo dos gastos
com saude publica considerando a elevada expectdiwida naquele pais (STRINGHETA
et al, 2007). O Japéo foi pioneiro na formulacdo do @sso de regulamentacdo especifica
para os alimentos funcionais. Similares em apa@émas alimentos convencionais, 0S
alimentos funcionais sdo usados como parte de ueta dormal e que demonstraram
beneficios fisioldgicos e, ou, reduziram o riscoddencas cronicas, além de suas funcdes
bésicas nutricionais (STRINGHET& al, 2007).

Pesquisa realizada pela Associacdo Brasileira dastria de AlimentacadABIA)
revela que o setor de alimentos funcionais crasceedor do mundo a uma taxa de 14% ao
ano, enquanto as vendas de alimentos convenciosgistram indices de desnvolvimento
entre 3 e 4% de crescimento e os dadoblemth and Wellness Food Beverages in Brasil
(Alimentos e Bebidas para o Bem Estar e a Saud@rasil) mostram um crescimento 81%
desse segmento entre 2004 e 2009 no pais, perodoe o faturamento do setor passou de
R$ 15 bilhdes para R$ 27,2 bilhdes (SIMOES, 2011).
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O mercado de alimentos funcionais esta em expamsédustria de laticinios vem
vislumbrando esse nicho com vistas a aumentar acgpetitividade para se adaptar ao
consumidor exigente (BRANDAO, 2002; PUPIN, 2002RIAM et al, 2009).

Especificamente na area de laticinios uma novétesia que vem se apresentando é a
producdo de iogurtes e leites fermentados funcio(fiRUGERet al, 2008). Este vem se
desenhando porque além destes produtos possuiagihegaceitacdo pelo publico em geral e
apresentarem excelente valor nutritivo, sdo vescid potencial para o consumo de
probioticos (ANTUNESet al, 2007).

O segmento de probidticos no mercado foi dominamtoppodutos lacteos porque 0s
consumidores ja estdo familiarizados com o fatguke os leites fermentados contém micro-
organismos viaveis e 0s reconhecem como benéfiaa @ salde, facilitando a
recomendacao da sua ingestao para o consumo détmad (BALLUS et al, 2010).

O soro de leite é considerado um subproduto dastridude laticinios e na sua
composicdo encontram-se quantidades significatd@sexcelentes componentes como a
lactose e proteinas de elevado valor biologico (IR et al, 2009). O aproveitamento do
soro na elaboracdo de bebidas tem sido estudadegpos pesquisadores a exemplo de
Oliveira, Cunha, Jardim que visam encontrar métatigzazes de minimizar os custos de
producdo e obter produtos com melhores caractagsticomposicdo quimica e com
diversidade de uso (BURGUER al, 2011). A conversao do soro liquido em bebidete&s
€ uma das mais atrativas opc¢des para as indudavéso a simplicidade do processo aléem da
possibilidade de uso dos equipamentos ja existamessina de beneficiamento de leite
(CUNHA et al,2008; BURGUERet al, 2011).

Bebida lactea fermentada é obtida a partir do doreite e, com isso, é definida como
produto lacteo resultante da mistura do leite e derleite, adicionado ou ndo de produtos ou
substancias alimenticias, gordura vegetal, leégeadéntados, fermentos lacteos selecionados e
outros produtos lacteos (BRASIL, 2003), fermentadadiante a acdo de cultivo de micro-
organismos especificos e/ou adicionado de leiti{shentado(s) e que ndo podera ser
submetida a tratamento térmico apos fermentacdmebida lactea deve ter como base lactea
pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes ddyto (BRASIL, 2003).

3.1 Probidticos

O termo probidtico significa “para a vida” e é tliido para designar a presenca de
bactérias benéficas para o organismo humano eneri® (SOUZA, 2006). Os primeiros
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registros da ingestdo de bebidas contendo micrar@gos probidticos datam de 2000 anos
atras (GIBSON, 2004; SOUZA, 2006). Na definicacssiéa, os probiodticos séo tidos como
suplementos microbianos que influenciam positivamerorganismo e aumentam de maneira
significativa o valor nutritivo e terapéutico dosrentos, através do equilibrio microbiano
intestinal e das fungdes fisioldgicas do trato stitel humano (SHAH, 2001; THAMER,;
PENNA, 2005).

Atualmente, o termo probiético é definido como miorganismos Vivos,
administrados em quantidades adequadas, que confezreficios a saude do hospedeiro
(Food and Agriculture Organizationf United Nations, World Health Organization, 2001;
SANDERS, 2003; KOMATSUet al, 2008), sendo geralmente bactérias gram-posigvas
incluidas basicamente em dois génet@tobacilluse Bifidobacterium(MORTAZAVIAN
et al, 2007). Esses tipos de bactérias podem ser astramhds em doses controladas,
incluidas geralmente em bebidas lacteas fermentadagrimidos ou pos. Geralmente, 0s
probidticos estdo associados a prebidticos e a assaciacdo intitula-se simbioticos
(TORTORA, FUNKE, CASE,2005; OWEHAND,2007; SOUZ#&t a.l 2009; COSTA e
VARAVALLO, 2011).

A garantia da sobrevivéncia dos micro-organismosbipticos ao longo do
armazenamento é relevante a saude do hospedeisoingmeros beneficios stestacam:
controle e estabilidade da microbiota intestinabnpogc@o da resisténcia gastrintestinal a
colonizacdo por patdgenos; prevencao de distuibtestinais; producdo de bacteriocinas e
outros compostos antimicrobianos; promocdo da tigegla lactose em individuos
intolerantes a lactose; estimulagdo e modulacasistema imune; alivio da constipagédo
intestinal; aumento da absorcdo de minerais e pémwe vitaminas; possivel acdo na
reducdo do colesterol sanguineo e a¢des antitusn@rARIA, BENEDET, LE GUERROUE,
2006; SAAD, 2006).

Na tabelal estdo listados alguns microorganismos utilizadosac probidticos
(PIMENTEL, 2011).
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Tabela 1- Espécies principais de microrganismos usado®qubioticos.

Lactobacillus spp. Bifidobactzgarium Outros
SPP.

L.acidophilug B.adolescentis E.faecalis'

L.casef B.animalis E.faecium

L.amylovorus B.bifidum Lactococcus lactis

L.crispatus B.breve Leuconostoc
mesenteroides

L.gallinarunt B.infantis Sporolactobacillus
Inulinus'

L.gasseri B.lactis’

L.johnsonni B.longum

L.plantarum B.thermophilum

L.salivarius

L.fermentum

L.reuteri

L.helveticus

L.brevis

L.cellobiosus

L.curvatus

Fonte: Holzapfel e colaboradores (1998); FooksgFuk Gibson(1999); Azizpour e
colaboradores (2009); Pimentel (2011).

'Aplicacdo em animais

“Principais probiéticos

3Sin6nimos

Uma cultura probiotica para adjuntos alimentarege dser habitante normal do trato
intestinal, capaz de sobreviver a passagem pdlo digestivo superior, prover beneficios e
manter a viabilidade/atividade no alimento veicates do consumo, pois se faz necessario a
adesdo das culturas a sitios especificos locakzadoepitélio intestinal , diminuindo desta
forma a colonizacdo de bactérias patogénicas (S/RZAD6).

Alimentos fermentados por bactérias lacticas aptasemelhores valores nutricionais
em funcéo da digestdo parcial das proteinas, gasduarboidratos e aumentam as vitaminas
do complexo B, além de produziren-®-galactosidase. Efeitos indiretos, desta fermguta
constituem inibicdo de fatores antinutricionaistiugdo de toxinas e a producdo de
compostos antimicrobianos (DEMIATE al, 1994).

A viabilidade dos probidticos no produto pode sietaala pela producdo de acido

lactico e peroxido de hidrogénio por fermentos itiadais, presenca de oxigénio, assim
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como interacfes de cepas presentes e a concenttacagucar (BARRETO et al, 2003,
SHAH et al.,2007;BADARO et al.,2008).

A adicdo de culturas probidticas as bebidas lacteasentadas vem sendo uma
pratica comum tendo em vista 0s iniumeros benef@@igalde humana em individuos que
consomem periodicamente esses produtos (SAAD, 2@06¥0 de probidticos em alimentos
progrediu expressivamente nos ultimos anos, corasénfo efeito terapéutico especial de
Lactobacillus acidophilus (CAMARGO et al 2000). As bactérias probidticas também
conferem alteracdes no sabor e textura dos alimatd@eido a autélise bacteriana (SOUZA,
2006).

As bifidobactérias foram isoladas pela primeiraneinal do século XIX por Tissier,
sendo, em geral, caracterizadas por serem mMICBREMOS gram-positivos, nao
actinomicetas, dentro do grupo das bactérias gsitipas (SGORBATIet al, 1995). As
espécies de bifidobacterias nativas sdo dependdatédade do individuo (SAAD, 2006),
sendo organismos heterofermentativos, que produados acético e lactico na proporgado
molar de 3:2 a partir de 2 moles de hexose, serdupém de Cg exceto durante a
degradacéo do gluconato (GOMES; MALCATA, 2009).

A multiplicagdo, caracteristicas e exigéncias npignais de bifidobactérias séo
exclusivas dentre as bactérias lacticas. O gébédidobacterium é classificado como
anaerébio estrito, no entanto, o grau de toleradeiaxigénio depende da espécie/cepa e
meio, e mesmo da morfologia das cepas isoladas REBR2006).

Bifidobacterium infantise Bifidobacterium brevesdo predominantes em criancas,
enquantdifidobacterium adolescentis predominante em adultoBdidobacterium longum
esta presente nas diversas fases da vida (GOMEL,CHMAA, 1999). Dentre as culturas
probidticas amplamente estudadas e empregadas @mmbtuintes de alimentos funcionais,
destacam-se o8ifidobacterium Bifidum Lactobacillus acidophil(JHAMER; PENNA,
2005).

Bifidobactérias sdo conhecidas por estimularemstemsia imunoldgico, produzirem
vitamina B, inibirem a multiplicacdo de patdégenmsjuzirem a concentracdo de amonia e
colesterol no sangue e ajudarem a restabelecerc®bigta normal apds tratamento com
antibiéticos (KOMATSUet al, 2008).

Lactobacilos podem colaborar na digestéo da laewsadividuos com intolerancia a
esse dissacarideo, reduzir a constipacao e aidiarfentil, ajudar na resisténcia a infeccdes
por salmonela, prevenir a "diarreia do viajantedligiar a sindrome do intestino irritavel.
(KOMATSU et al, 2008).
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Convém ressaltar que para o individuo alcancareogfirios terapéuticos, os micro-
organismos probidticos devem sobreviver aos proseske elaboracdo e estocagem do
produto. A legislacdo brasileira reconhece variabidticos e, entre eles, la acidophilus
(BRASIL 2008). Para tanto, a contagem total de évet probioticas viaveis no intestino
deve atingir no minimo YOUFC/ml no produto final, durante todo o prazo déideale
(BRASIL, 2005). Caso o produto seja registradoutorizada a insercdo de alegacdes de
efeito sobre a satde na rotulagem de produtospesentam concentracdes superiores®a 10
células por porcao diaria de consumo até o finadaleprazo de validade (AMARAgt al,
2009).

A dose minima diaria da cultura probiética consider terapéutica é de 18 10
UFC/g, correspondente ao consumo de 100 g de mragle contenha £0a 10 UFCI/g.
(MATSUBARA, 2001). Tais concentracfes de microoiganos probidticos viaveis devem
ser mantidas constantes ao longo do armazenamepi@duto (MARUYAMA et al, 2006).

Atualmente a principal funcdo das bactérias lastizas alimentos é a acidificacdo dos
produtos alimentares em um pH proximo de 4, inibird desenvolvimento de bactérias
indesejaveis pela producdo de acidos organicosritajamente acidos lacticos (PIARD
al, 2011). Considerando a baixa atividade proteolitas bactérias probioticas, para reduzir o
tempo de fermentacdo das bebidas lacteas també&meént adicionar culturas do iogurte
comoLactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermdpb(THAMER; PENNA, 2006).

Considerando que muitos fatores interferem nasctafaticas dos laticinios com
probioticos, uma alternativa para aumentar a cemtade bifidobactérias é o emprego de

prebidticos resultando no produto simbidtico.
3.2 Prebidticos

Os prebidticos sdo atualmente definidos como ingnéels seletivamente fermentaveis
que permitem modificacbes especificas na composiféo na atividade da microbiota
gastrintestinal que resultam em beneficios a sa@ddaospedeiro (ROBERFROID, 2007,
JARDIM et al,2009).

Um prebidtico corresponde a um nutriente restribo célon, contendo substancias
guimicas resistentes aos processos digestivosatm gastrintestinal superior, geralmente
oligossacarideos e polissacarideos (BURITI, 20@33. efeitos que desempenham no

organismo estdo relacionados ao processo fermemtati colon, como o crescimento de
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bactérias ndo patdgenas produtoras de acidos gdaxcadeia curta que podem interferir no
metabolismo lipidico (ROLIMet al,2010).

Os prebidticos como inulina e a oligofrutose saengxios de carboidratos resistentes a
digestdo no intestino grosso onde ocorre 0 procdssfermentacdo. Assim, proporcionam
efeito de aumentar o volume das fezes e a sua énequ (KAUR; GUPTA, 2002;
ROBERFROID, 2002; CORTE 2008). Outros beneficio®: shaixa cariogenicidade
aumentar a absorcdo de calcio, magnésio e fertmnwdar a producdo de vitaminas do
complexo B, e inibir o estagio inicial do canceraidon, regularizando a funcéo intestinal
(ROBERFROID, 2005;ROLIM et al, 2010). A inulina e as oligofrutoses estimulam
seletivamente o crescimento de bifidobactérias et&na em niveis baixos os bacteroéides,
clostridium ou coliformes contribuindo na prevencdo de cander colon (HAULY;
MOSCATTO, 2002).

Os prebidticos devem ser consumidos em doses sl@nartir de 4 a 5 g até 20 g de
inulina e/ou oligofrutose, administradas durantéo p@enos 15 dias, para garantirem o
estimulo a multiplicacéo de bifidobactérias no c6ldARDIM et al, 2009).

A inulina é um carboidrato largamente encontradonatreza, funcionando como
carboidrato de reserva em muitas plantas (HAULY;3@ATTO, 2002)Os oligossacarideos
constituem um grupo bastante enfatizado, e dersrbemeficios de sua digestdo estdo o
aumento da populacao das bifidobactérias no clem por seu efeito antagdnico suprimem a
atividade das bactérias putrefativas e reduzemnaaigfio de produtos toxicos da fermentacao
(THAMER; PENNA, 2006).

Muitas plantas que contém inulina fazem parte ddadhumana basica ha muito
tempo, por exemplo: cebola, banana, trigo e alheceRtemente descobriu-se a raiz da
chicoria e o tubérculo andino yacon como fontesmgsoras de frutanos (HAULY;
MOSCATTO, 2002)

A concentracdo de inulina em cada planta depend® rda variedade, do tempo
decorrido desde a colheita até a utilizacdo deslasecondigbes de estocagem (HAULY;
MOSCATTO, 2002).0 FOS ¢ formado a partir da hidrolise da inulinka mnzima inulase
(BURIGO et al,2007).

3.3 Yacon(Smallanthus sonchifolius)

O yacon, espécie da familia Asteraceae, é origirdws vales andinos da Colémbia,

Equador, Peru, Bolivia e noroeste da Argentina, atitudes de 2.000 a 3.100 metros
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(VILHENA; CAMARA; KAKIHARA, 2000). Yacon é o nome @mumente utilizado para
designar a planta e a sua raiz de reserva. O yapoasenta espécie originaria dos Andes,
cujo cultivo e consumo datam dos tempos pré-inBANTANA; CARDOSO, 2008).

E popularmente conhecido coraxjon, llacum, llacuma, yacumpi, aricuma, chicama
jiquima e jiquimilla. Seu nome cientifico Bolymnia sonchifoliasinonimias?olymnia edulis
e Smallanthus sonchifoliUld/ ALENTOVA et al,2002).

O reconhecimento recente dos efeitos promissomsgpsalde advindos do consumo
de yacon aumentou o0 interesse comercial nos meycatds cidades, levando ao
desenvolvimento de atividades comerciais em tomsead cultivo (MANRIQUEet al., 2005;
SANTANA; CARDOSO, 2008).

Na década de 80, o yacon foi levado pela primega do Equador até a Nova
Zelandia, pais em que se adaptou bem e onde hgjalt®eado em pequena escala
(MANRIQUE; HERMANN, 2004). Em 1985, ele foi transi#go da Nova Zelandia ao Japéo,
pais onde tem se realizado a maior quantidade \dstigacdes cientificas referentes ao
manejo agrondmico, a composicao quimica, as pmguies sobre a salude e desenvolvimento
de produtos processados (LACHMAd al, 2004). O Japéao foi o centro da disperséo da raiz
até outros paises, como Coréia e Brasil (SEMINARIGL.DERRAMA, 2003; SANTANA;
CARDOSO, 2008).

No Japéo, as raizes tuberosas séo transformadpsodatos de panificagdo, bebidas
fermentadas, p6 ou polpa liofilizada, picles erdrgros (VALENTOVA; ULRICHOVA,
2003).

No Brasil, a espécie foi introduzida por volta d#9, na regido de Capao Bonito
(SP), por imigrantes japoneses, que utilizam sabmg$ e raizes tuberosas nos tratamentos
contra diabetes e altas taxas de colesterol nausgifgAKIHARA et al, 1996).

No cultivo desta raiz também tém sido constatadasagens para os produtores, além
de sua adaptabilidade a diferentes tipos de coesliciimaticas. Estas caracteristicas tém sido
vinculadas a inUmeros beneficios para a populagégezal, representando um novo produto
a ser explorado e aplicado nos niveis social, algritecnologico e cientifico (VALENTOVA
et al,2002).
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A
Figura laYacon Figura 1b — Raiz do Yacon
(Smallanthus sonchifolius) (Smallanthus sonchifolius)
Fonte: Pessoal da autora FonRessoal da autora

O yacon figura la e 1h tem aparéncia de batata-doce, textura e sabcglisentes
aos da pera, comecou a ganhar notoriedade quarain ftescobertas peculiaridades em sua
composicdo quimica que poderiam ser benéficas deshumana. (VALENTOVAet al,
2002).

O grande interesse pelo yacon nas Ultimas décadasese ao conteudo de
carboidratos bioativos de importancia a saude han(@iVERA; MANRIQUE, 2005). Sua
composicao tem como principais substancias aguwabmidratos, os quais sdo armazenados
principalmente sob forma de frutooligossacaridele®S), entre outros acucares livres.
(SANTANA; CARDOSO, 2008).

O valor energético da raiz € considerado baixodiead alto conteddo de agua que se
situa em torno de 83 e 90% do peso fresco (LACHMAMEI, 2004; ROSAet al, 2009).

Uma vez que os frutooligossacarideos sdo acucamesedutores, eles apresentam a
vantagem de ndo serem susceptiveis a reacadaidlard. Quanto a estabilidade, estes
compostos sdo estaveis a valores de pH superioBes temperaturas de até 140°C. Desse
modo, os FOS ndo sdo degradados na maioria dosspox térmicos das industrias de
alimentos (MOURA, 2004; SANTANA; CARDOSO, 2008).

Em relacdo aos carboidratos, entre 0os acucaresteados estdo os monossacarideos
frutose e glicose, e os oligossacarideos sacardsegoeligossacarideos, além de tracos de
amido e inulina (GRAU; REA, 1997). As raizes conténtre 10 e 14% de matéria seca,
sendo esta composta por aproximadamente 90% deidratos (MANRIQUE; PARRAGA,
2005). A composicao dos acUcares varia de fornrafisignte em funcéo de fatores como a
cultivar, a época de cultivo e a colheita, o tenpoa temperatura na pos-colheita
(SEMINARIO; VALDERRAMA, 2003; SANTANA; CARDOSO, 208).
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As ligacdes que unem as moléculas de frutose sAstemrtes a acdo das enzimas
digestivas, e, portanto chegam ao coélon, ultimgdmio intestino, sem passar por nenhuma
modificacdo quimica. Esta é a razdo que o FOS teeaontribuicdo caldrica baixa no corpo
humano (25% a 35% das calorias que provem de ooéndmidratos) (MANRIQUEet al,
2005).

Além dos diversos beneficios apresentados, FO8nhhecido como um tipo de fibra
soluvel gera outros efeitos favoraveis sobre astige aumenta o peristaltismo, reduz o
tempo de transito intestinal, ajuda a reter maisaago bolo alimentar e tem um efeito
osmotico associado a resposta laxante. Estes sfpitdem contribuir para prevenir e
controlar a constipacédo (MANRIQUEt al, 2005).

Séao utilizadas para enriquecer com fibras prodailosentares. Diferentemente de
outras fibras, ndo tém sabores adicionais, e poeleiquecer os alimentos sem contribuir
muito com a viscosidade. As oligofrutoses sao coenimutilizadas em cereais, preparacoes
de frutas para iogurtes, sobremesas congeladakieso® produtos lacteos nutricionais. As
propriedades nutricionais da inulina e oligofrugsé&o similares, assim a decisao de formular
com inulina ou oligofrutoses se da em funcdo dobubs desejados no produto final
(HAULY; MOSCATTO, 2002).

Prebidticos como os frutanos, inulina e frutoolgpsarideos (FOS) estdo sendo
utilizados, na sua forma isolada ou por meio deneiitos fonte, como ingredientes
alimenticios, por razdes nutricionais e tecnoldgi@OLIM et al, 2010).

O yacon tem sido reportado como uma boa fonte dian@peroxidasea qual catalisa a
oxigenacdo de compostos fendlicos a quinonas @ds, @limerizacdo, apresentam os tipicos
pigmentos marrons ou pretos, conhecidos da oxidag@imatica de frutas e hortalicas
(VALENTOVA; ULRICHOVA, 2003). Segundo Butler e Rik@ (2004), é importante
considerar a subcamada da casca quando se esfudaesso de descascamento de yacon,
pois é nesta parte da raiz que se concentram io®s$am 0s polifendis.

Durante o descascamento e o processamento do yaeando as membranas das
células sado rompidas, os polifendis e os tanint@afisponiveis para se misturar aos outros
componentes, especialmente as enzimas citoplasmmaticque pode ocasionar um processo
conhecido como oxidagcdo enzimatica, e a epidermeatge rapidamente escura quando
exposta ao ar (VALENTOVA; ULRICHOVA, 2003). Estaidacdo se da em presenca de
oxigénio livre, escurecendo rapidamente a superfiecém-cortada das raizes tuberosas de
yacon, prejudicando sua aparéncia e a de seus tpsod® controle do escurecimento

enzimatico é geralmente limitado a inibicdo da mazi pois inativa-se as enzimas
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polifenoloxidasee peroxidase responsaveis pela reacdo de escurecimento (CABELL
2005).

Dos meétodos propostos para a prevencdo da oxidasiap: a desidratacdo, o
armazenamento a baixas temperaturas, o tratanm@miaco, a utilizacdo de antioxidantes, a
eliminacdo do oxigénio do meio, entre outros (LUPE®t al, 2005). Em experimento de
Rivera e Manrique (2005) para processamento de decgacon, foram utilizados 1,3g de
acido ascorbico para cada quilograma de extratoradilees descascadas passadas por
centrifuga a fim de controlar o escurecimento dastra. (SANTANA; CARDOSO, 2008).

Recentemente foi desenvolvido iogurte com extrdéo soja e yacon (PAULY-
SILVEIRA, 2009), bolo de chocolate e pao com fagimle yacon (PADILHA, 2009; ROLIM,
2010) todos com atributos sensoriais satisfatodesjonstrando que o desenvolvimento de
alimentos ricos em fibras alimentares a partiraa do yacon € uma alternativa alimentar,
uma vez que, o yacon é fonte de frutanos bioatiues desempenham inimeras funcdes
benéficas no organismo e nao alteraram as catatas sensoriais do novo produto quando

comparado ao convencional.



32

Materiais e métodos
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Preparacgédo da bebida fermentada

A bebida fermentada foi preparada utilizando Ipasteurizado homogeneizado (tipo
B), em seguida foi adicionado o coagulante (Rentité@)la da Christian Hansen Ind. e Com.
Ltda, na propor¢cdo de | mL diluido em 5 mL de aglestilada. As matérias-primas
empregadas na fabricacdo da bebida foram: soreitdeplasteurizado (50%), sacarose (10%),
e para a reconstituicdo do teor de sélidos foizatilo 25% de leite em p6 integral reidratado,
adicionada de polpa de yacon, na propor¢cédo de 1&%omnulag&o..Os in6culos foram
preparados a partir de culturas de bactérias itiaflas, os microrganismos probidticos
BifidobacteriumBb 12 eLactobacillus acidophilutA-5(Christian Hansen)Para preparo da cultura

méae, um grama de cada cultura (contendo 1,CMFAD g-1 de cada um dos quatro microrganismos)

foi inoculado em 1000mL de leite de vaca UHT.

A fermentacéao lactica foi realizada em banho mewia controle temperatura (36°C)
e o controle do pH até atingir 5,0 monitorado catepciémetro Micronal B474, no inicio da
fermentacdo e nos intervalos: 30 minutos, 50 mget@80 minutos. Logo apds a bebida foi
acondicionada em recipiente estéril com tampa esdm e armazenada sob temperatura de

refrigeracdo, aproximadamente 6°C1(€) conforme apresentado riagura 2).



LEITE PASTEURIZADO TIPO B (1 L)
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Figura 2- Fluxograma da preparacao da bebida fermentada
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4.2 Avaliagéo fisico-quimica

4.2.1 Composicao centesimal, pH, brix e acidez

Na caracterizacdo da bebida utilizou-se a metodolmgeconizada pela AOAC (2002):
umidade (935.29), residuo mineral fixo (930.22.88)3 proteina (991.20.33.2..11), extrato
etéreo (963.15.31.4.02), fibra alimentar total (29%15.4.08), frutanos totais (método
integrado AOAC, 985.29) adaptado por QUEMENER e{1894) e QUEMENER et al
(1997) e carboidratos por diferenca.

E a estabilidade fisico-quimica foi avaliada poiavd® pH, brix e acidez(AOAC 2002)
durante os tempos 0, 7, 14 e 21 dias de armazet@amen

4.2.2 Andlise instrumental da cor

A bebida fermentada também foi avaliada quanto & &, no primeiro dia de
armazenamento e em trés intervalos de 7 dias (& 24 dias). Para isso foi utilizado o
sistema CIELAB com base nos trés parametros estalles: parametro L* e as coordenadas
cromaticas a* e b* (CMDMC, 2007, LANDIM, 2008).

4.3 Avaliacdo microbioldgica

Para avaliar as condi¢cdes higiénico sanitariagrfaraalisadas quanto a presenca de
coliformes a 4%/ml e Salmonella spp/25ml no tempo zero da fetagéio (SILVA et
al,2010)

4.3.1. Quantificacao dosL. acidophiluse B. bifidum

As contagens deactobacilluse Bifidobacteriumseguiram a técnica preconizada por
Cardarelli (2006) conforme descrita abaixo:

Para determinacdo ddsactobacillus acidophilus La;5uma amostra de 25 ml da
bebida foi diluida em 225 ml de agua peptonadaik8{&%.Apos a diluicdo foram retiradas
aliquotas de 1ml que foram transferida, em dugligadra placas de Petri estéreis, as quais foi
em seguida, adicionada de Agar De Man Rogosap8h@RS) modificado. A técnica
utilizou a semeadura em profundidade, 1 ml de chldécdo inoculada em Agar De Man
Rogosa Sharpe (MRS agar, Oxoid Ltda. Basingstok&indR Unido) modificado pela
substituicdo de glicose por maltose como prindpate de carboidratos, conforme descrita
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pelalnternational Dairy Federatior{IDF Standard 306, 1995). Logo apds a homogeneaizaca
e sedimentacdo do Agar, as placas foram incubada¥aga Gaspak a 37° C () por 48
horas, em camara de anaerobiose.

Para determinacao difidobacterium bifidum BB1Bma amostra de 25 ml da bebida
foi diluida em 225 ml de &gua peptonada estéri¥e0,Em seguida aliquota de 1 ml de
amostra foi transferida para dois tubos de ensaiteado 9 ml de solucdo de agua peptonada
estéril 0,1%. Para enumeracdo de bifidobactéridizout-se a técnica de semeadura em
profundidade de 1 ml de cada diluicdo em Agar D& lRagosa-Sharpe (MRS agar, Oxoid
Ltda. Basingstoke, Reino Unido) acrescido de prgtio de sddio (0,3% m/v) e cloreto de
litio (0,2% m/v), apos trés dias de incubacdo emaJaaspak, sob anaerobiose a 37°0).(+

Apos o tempo de incubacéo requerido para cada dwioultura, a contagem dos
Lactobacilos e Bifidobactérias foi realizada naspes 0,7,14, e 21 dias de armazenamento .
A identificacéo dos referidos microrganismos fa@lizada selecionando cinco colonias para o
teste decatalasee coloragéo de gram. A contagem dos microrganidoiadeterminada em
UFC/ mL em funcédo do numero de colonias confirmaddguicdo inoculada. (SILVAt al,
2010).

4.3.2. Viabilidade dod..acidophillusa condi¢cBes gastricas e entéricam vitro

A resisténcia dos microrganismos aos sucos gastecentéricos foi avaliada segundo
metodologia sugerida por Lisemeal,(2007).

Ao longo do armazenamento, nos tempos 0, 7, 14d#a®] porcdes de 25 ml da bebida
contendo a cultura probiética foram misturadas & @2 de um a solucdo de NaCl 0,5%,
utilizando um “Bag Mixer”. Desta diluicdo foi resiia uma aliquota de 10 ml e transferida
para um solucdo de NaCl 0,85% adicionadas de OderriCI 1N e de solu¢des das enzimas
pepsina Pepsin from porcine stomachucosa, Sigma-Aldrich CO. St. Louis, MO, EUA, 0,1
ml) e Lipase (Amano lipase F-AP1Bpm Rhizopus oryzae, Aldrich Chemical Company
Inc.Milwaukee EUA, 0,01 ml), também dissolvidas em NaCl 0,5%gltrando um contetdo
de 10,53 ml (0,0313 g/L pepsina; 0,0001 mg/L lipasen pH entre 1,4-1,9, que foi incubado
a 37C por 2h, com agitacdo de aproximadamente 150 rpm.

A seguir, foram adicionados 0,17 ml de NaCl 0,85%,92 ml de solucdo de tampao
fosfato de sédio pH= 12 contendo bile (Bile boyiS8agyma-Aldrich, 0,0284 g) e pancreatina
(Pancreatin from porcine pancreas, Sigma-Aldriéh0028 g), totalizando um contetudo de
13,63 ml com pH entre 4,3-5,2, que foi reincubad®7aC (+1) por 2h , com agitacédo de
aproximadamente 150 rpm.
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Apés 4h do inicio do ensaio, uma aliquota de 3,5denksolucdo tampéo fostato de
sédio pH=12, contendo bile(0,035 g) e pancreatif@@b g) foi adicionada, totalizando um
volume final de 17,17 ml, com pH entre 6,7-7,5, fpimovamente incubado a Bz (+1) por
2 horas, com agitacao aproximada de 150 rpm.jZatalo 6 horas de ensaio.

A retirada das aliquotas da diluicdo de bebiddermio 0os sucos gastricos e entéricos
simulados ocorreu apés 30 min, 2h, 4h, 6h do indmoensaioin vitro. Cada ensaio foi
realizado em duplicata em aliquotas de 0,1 mligditude 13), de 0,01 ml (diluicdo de T
e 0,001 ml (diluicao de 1.

Para a contagem deactobacillus acidophilussobreviventes ao ensaia vitro,
aliquotas de 1 ml foram semeadas em superficidagdagpcontendo Agar MRS modificado e
incubadas em jarra Gaspak com Sistema de AnaeeoBimserogen, Oxoid a %z (+1) por
48 horas. Os resultados foram expressos em UFGnmfuncdo do numero de colonias

confirmadas e diluicdo inoculada.
4.4 Avaliacao sensorial

Os testes de aceitacéo e intengéo de compra fgrieados nos tempos 0, 7, 14 e 21
dias de armazenamento. O termo de consentimente évesclarecido (TCLE) para a
aplicacdo da avaliacdo sensorial desta bebidacésiaapelo Comité de Etica em Pesquisa do
Centro de Ciéncias da Saltde da UFPE, conformeamasOficio do Comité de Etica em
Pesquisa R674/2011 — CEP/CCS - Registro do SISNEP FR-42183CAAE -—
0170.0.172.000-11Ahexo J).

No teste de aceitabilidade foi adotada escala heal@Gancorada em 9 pontos (1=
Gostei Extremamente, 5= indiferente, 9 = Desgdglaito) (Mimim, 2006) e a escala da
intencdo de compra foi 1= sim, 2=néo , 3= talvanpa@ria. Anexo 2)

Cada sesséo contou com a presenca minima de\&Xpres ndo treinados, em geral,
alunos e professores dos cursos de graduacgéo dim @erCiéncias da Saude, em um total de
4(quatro) sessbes. Cada provador analisou uma r@vpest sesséo, sendo que a maioria dos
provadores esteve presente em duas ou mais seAdsd@sostras (aproximadamente 50 ml)
foram servidas a temperatura de refrigeracdo enoscajescartaveis transparentes para
facilitar a analise dos atributos sensoriais netedi aparéncia.
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4.5 Andlise estatistica

Os dados foram analisados através do teste astatfftiOVA, seguida do teste de
Duncan para comparacao entre as médias obtidasyelade 5% de significancia, utilizando
o programa Statistic for Windows 6:(STATSOFT STATISTICA FOR WINDOWS 6.0).
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DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA FERMENTADA SIMBIOTICA:
CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS, SENSORIAIS E VIABI LIDADE DOS
Lactobacillus acidophilus.

RESUMO

A industria de laticinios busca o desenvolvimente dovos produtos visando ao
aproveitamento do soro de leite na producao dedbsliermentadas funcionais por serem
veiculos em potencial de probidticos e prebioti€édsbjetivo do trabalho foi desenvolver e
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, seasore a viabilidade dod.actobacillus
acidophilus até 21 dias de estocagem refrigerada da bebidasa da soro de leite
(50%),sacarose(10%),leite em poé integral reidrd2&fh), adicionada de polpa de yacon
(15%) e culturas deStreptococcus thermophilus Lactobacillus acidophilus — Laeb
Bifidobacterium bifidum BB12Foi determinado coliformesalsnonellaSP, cor, pH, acidez,
proteina, extrato etéreo, cinzas, fibra alimentdalt frutanos totais e carboidratos por
diferenca. A contagem ddsactobacillus acidophilus LA-5 Bifidobacterium bifidum BB12
foi realizada em meio AGAR MRS modificado. A re@istia dod_actobacillus acidophilus
foi avaliadain vitro simulando as condi¢cfes gastricas e entéricasmFaralizados testes de
aceitacéo e intencédo de compra aplicada nos tepsl4 e 21 dias de armazenamento. Os
resultados demonstraram que nao houve crescimentalmonellaspp. e coliformes . A
bebida caracterizou-se como bebida lactea fermentinatada segundo a Legislacdo
Nacional. A presenca de frutoligossacarideos doryacdel..acidophilus LA-5e B.bifidum
BB-12 na bebida resultou na contagem satisfatéria dobidiicos até os 21 dias de
estocagem, embora a resisténcia dastobacillus acidophilusaos acidos gastricos e sais
biliares tenha atendido a alegacdo de propriedadeidnal até a primeira semana de
armazenamento. Conclui-se que a aceitabilidade reidoalidade da bebida foram
evidenciadas durante sete dias de armazenamentditede dos consumidores foi positiva
quanto a intencdo de compra, possibilitando boasppetivas para futura producdo
comercial.

Palavras-Chave: probidtico, yacon, bebida lactealjse sensorial.
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SIMBIOTIC LEAVEND DRINK DEVELOPMENT:CHARACTERISTICS FISIC-
CHEMISTRY, SENSORY AND VIABILITY OF the Lactobacillus acidophilus

ABSTRACT

The dairy industry seeks to develop new produatsedi at the serum of milk usage in the
production of fermented beverages once they arengiat means for probiotics and
prebiotics. The study ocused to evaluate the physical-chemical charatitesj sensory and
viability of Lactobacillus acidophilus as the dcivas in until 21 days refrigerated storage
with a bases on serum of milk (50%), saccharosgofL@lly rehydrated powdered milk (25
%), adding pulp of yacon (15%) and cultures of |@tveoccus thermophiluse Lactobacillus
acidophilus — 5e La Bifidobacterium bifidum BB12was determined coliforms, salmonella
SP, color, pH, acidity, protein, ether extract, ,at#tal dietary fiber, fructans and total
carbohydrates by difference. The counting of Laatdlus acidophilus LA-5 and
Bifidobacterium bifidum BB12 was carried out in nifgel means of AGAR MRS. The
resistance of Lactobacillus acidophilus was eveldiah vitro simulating gastric and enteric
conditions. Tests of acceptance and purchase interg applied in time 0, 7, 14 and 21 days
of storage. The results shown that there was netgrof Salmonella spp. And coliforms. The
beverage was characterized as fermented lactitck dskimmed according to National
Legislation. The presence of frutoligossacarideasogy and L. acidophilus LA-5 and
B.bifidum BB-12 in the drink resulted in satisfast counting of probiotics until the 2Hay

of storage, although the resistance of Lactobacicidophilus to gastric acids and bile salts
has met the functional property allegation unt# first week of storage. This provides to
conclude that the drink acceptance and functionaldre evidenced in seven days of storage
and the consumers acceptance was positive in ititeintion of purchasing, which makes
possible to expect good prospects for future coroialeproduction.

Key words: probiotic, yacon, milk drink, sensoryafysis.



43

1. INTRODUCAO

A industria de alimentos, nos tempos atuais, basgesercdo de novas tecnologias,
principalmente visando ao aproveitamento de residQaando o cenario € para a industria de
gueijos, em grande expansao, verifica-se a ne@eside maior incentivo ao aproveitamento
do soro do leite em funcéo do seu valor nutricienebnsideravel volume de producéao.

Neste contexto, a substituicdo parcial de leitesooo de leite na producgéo de bebidas
lacteas € uma das principais opcfes de aproveitamdenlactosoro no Brasil, cujas bebidas
fermentadas sdo as mais comercializadas (JARRIM, 2009).

Outra nova tendéncia que vem se apresentando édaigdio de iogurtes e leites
fermentados funcionais que além de grande aceitpein publico em geral, apresentam
excelente valor nutritivo e sé@o veiculos em potngara o consumo de probibticos
(ANTUNES et al, 2007; KRUGERet al, 2008).

Além dos beneficios nutricionais, as culturas pbtas podem também melhorar o
sabor do produto final, promovendo menor acidifitaglurante o armazenamento, pos-
processamento (GOMES; MALCATA, 1999). Bactérias bpfiticas, especificamente
bifidobactérias e lactobacilos sdo habitantes nirmia trato intestinal humano, e, portanto,
sdo as mais empregadas na producédo de alimentoétmras (SAAD, 2006).

A dose minima diria da cultura probiética considerterapéutica é de %18 10
UFC, correspondente ao consumo de 100 g de profalores de 19a 10 UFC/g sdo
aceitaveis, desde que comprovados os beneficigs.cbacentragdes de micro-organismos
probioticos viaveis devem ser mantidas consta@i@$pngo do armazenamento do produto
(MARUYAMA et al, 2006).

Nas industrias lacteas a combinacdo de carboididtzgivos e micro-organismos
probidticos ja é uma realidade, sendo esse cedélioeado porgue os consumidores estao
cada vez mais preocupados com a saude, e os asnkmicionais sdo uma prioridade de
pesquisa em todo o mundo, com o objetivo de estaslgropriedades e os efeitos benéficos
desses produtos a saude e ao bem-estar (BELCHIDR).2

Nas ultimas décadas, o yacon tem sido alvo de [EEs@ur apresentar compostos
bioativos de importancia a saide humana (RIVERA;NRAQUE, 2005). Sua composicao
tem como principais substancias agua e carboidratss quais sdo armazenados
principalmente sob forma de frutooligossacarideB®S), entre outros acucares livre.
(SANTANA; CARDOSO, 2008; ANTUNES, 2001; SILVA, 20p7Estudos demonstram a
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potencialidade dos frutanos do yacon e culturabi@ticas no desenvolvimento de iogurte
(PAULY-SILVEIRA, 2009).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho feet@olver bebida lactea simbidtica e
e avaliar as propriedades fisico-quimicas, serisoea a viabilidade delactobacillus

acidophilus.

2. MATERIAL E METODOS
-Processamento da bebida

A bebida fermentada foi preparada utilizando Ipasteurizado homogeneizado (tipo
B), em seguida foi adicionado o coagulante (Rentit@).a da Christian Hansen Ind. e Com.
Ltda, na propor¢cdo de | mL diluido em 5 mL de aglestilada. As matérias-primas
empregadas na fabricacéo da bebida foram: soreitdeplasteurizado (50%), sacarose (10%),
e para a reconstituicdo do teor de solidos foizatilo 25% de leite em p6 integral reidratado,
adicionada de polpa de yacon, na proporcdo de 1&%ownulac&do.Os inéculos foram
preparados a partir de culturas de bactérias iliaflas, os microrganismos probibticos
BifidobacteriumBb 12 elactobacillus acidophilutA-5 (Christian Hansen)Para o preparo da

cultura mae, um grama de cada cultura (contends 1@UFC g-1 de cada um dos microrganismos)

foi inoculado em 1000mL de leite de vaca pastedaza

A fermentacédo lactica foi realizada com controldataperatura (36°C) e o controle do
pH até atingir 5,0, monitorado com potencidmetremginal B474, no inicio da fermentacéo e
nos intervalos: 30 minutos, 50 minutos e 180 miswtioogo apés, a bebida foi acondicionada
em recipiente estéril com tampa rosqueada e arradaesob temperatura de refrigeracao,

aproximadamente 6°C (#°C).
-Ensaios fisico-quimicos e microbiologicos

A bebida foi armazenada em temperatura de 6°Cl)embalada em vidros
transparentes com tampa rosqueada, mantida soperaffdo por 21 dias. Amostras foram
retiradas para as analises fisico-quimicas de pldea titulavel, percentual de proteina,
extrato etéreo, cinzas,fibra alimentar total, fino totais (método integrado AOAC, 2002)
adaptado por QUEMENERt al (1994) e QUEMENERet al (1997), e carboidratos por
diferenca.

Para avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitariaprdocessamento foram determinados
Coliformes a 4%C/mLe Salmonellaspp/25mL (SILVAet al, 2010).
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A bebida fermentada também foi avaliada quanto & &, no primeiro dia de
armazenamento e em trés intervalos de 7 dias (& 24 dias). Para isso, foi utilizado o
sistema CIELAB com base nos trés parametros estalles: parametro L* e as coordenadas
cromaticas a* e b*(LANDIM, 2008).

A contagem dod.actobacillus acidophilus LA;525 mL na bebida baseou-se na
metodologia de Cardarelli(2006). A bebida foi dilmiem agua peptonada estéril 0,1%. Apos
a diluicdo, aliquotas de 1 mL foram transferidas @uplicatas, para placas de Petri
adicionadas de Agar(MRS) modificado, utilizandoneadura em profundidade, 1 mL de
cada diluicdo em Agar(MRS Agar, Oxoid Ltda. Bastoge, Reino Unido) modificado pela
substituicdo de glicose por maltose, conforme deascpela International Dairy
Federatior{IDF Standard 306, 1995). Logo apos, as placasrfanaubadas a 37° C () por
48 horas, em anerobiose. (CARDARELLI, 2006)

Para determinacéo d@ifidobacterium bifidum BBJautilizou-se 25 ml da bebida foi
diluida agua peptonada estéril 0,1%. Em seguidquahs de 1 mL de amostra foram
transferidas para dois tubos de ensaio contendd @emsolucdo de agua peptonada esteéril
0,1%. Para enumeracdo de bifidobactérias utilizouss técnica de semeadura em
profundidade de 1 mL de cada diluicAo em Agar (M¥g8r, Oxoid) acrescido de propionato
de saodio (0,3% m/v) e cloreto de litio (0,2% mapPs 72 horas de incubacdo em anaerobiose
a 37°C (4)(CARDARELLI, 2006).

A identificacdo dos referidos microrganismos foializada selecionando cinco
coldnias para o teste de catalase e coloracdoae. gk contagem dos microrganismos foi
determinada em UFC/ mL em fungdo do numero de @d@onfirmadas e diluigdo inoculada
(SILVA et al 2010).

A resisténcia dd.actobacillus acidophilusios sucos gastricos e entéricos foi avaliada
segundo metodologia sugerida por Lisatal,(2007). Ao longo do armazenamento, por¢cdes
da bebida contendo a cultura probidtica foram mastas a solugdo de NaCl 0,5%, utilizando
um “Bag Mixer”. Uma aliquota de 10 mL foi retira@atransferida para solugdo de NaCl
0,85% adicionadas de 0,5 mL de HCI 1IN e de solugdssenzimas pepsina (Pepsin from
porcine stomach mucosa, Sigma-Aldrich CO. St. Lavi®,EUA, 0,1 mL) e Lipase (Amano
lipase F-AP15, from Rhizopus oryzae, Aldrich CheahiCompany Inc.Milwaukee, EUA,
0,01 mL), dissolvidas em NaCl 0,5%, com pH entre 119, sendo incubado a°&7por 2h,
com agitacdo de aproximadamente 150 rpm. Em segtodadicionado NaCl 0,85% e
solucdo de tampéao fosfato de sédio pH= 12 contdnido(Bile bovina, Sigma-Aldrich,
0,0284 g) e pancreatina (Pancreatin from porcimeng@as, Sigma-Aldrich, 0,0028 g), com
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pH entre 4,3-5,2, sendo reincubado 8 @7(+1) por 2h, com agitacdo de aproximadamente
150 rpm.

Apos 4 h do inicio do ensaio, uma aliquota de 3,5de solugdo tampéao fosfato de
soédio pH=12, contendo bile e pancreatina foi adata com pH entre 6,7-7,5, que foi
novamente incubado a3z (+1) por 2 horas, com agitacéo aproximada de 150 ppna um
total 6 horas de ensaio.

A retirada das aliquotas da diluicdo de bebidaermo 0s sucos gastricos e entéricos,
simulados, ocorreu ap6s 30 min, 2h, 4h, 6h doandm ensaidn vitro. Cada ensaio foi
realizado em duplicata. Para a contagerhat#obacillus acidophilusobreviventes ao ensaio
in vitro, aliquotas de 1 mL foram semeadas em superficigdadas contendo Agar MRS
modificado e incubadas em jarra Gaspak (SisteenArcherobiose Anaerogen, Oxoid) a
37°C (+1) por 48 horas. Os resultados foram expressos&8i WL em funcdo do nimero de

colonias confirmadas e diluicdo inoculada.

- Andlise sensorial

Foram realizados testes de aceitacdo com escafmibadde 9 pontos (MIMIN,
2006)) e intencdo de compra (ancorada em 3 pofitesm, 2=ndo, 3=talvez) que foram
aplicados nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias de arraamto. Para a realizacao desta etapa, o
trabalho foi submetido e aprovado pelo CEP/CCS/UF&D N 574/2011-Registro do
SISNEP FR-421831 - CAAE —0170.0.172.000-11.

Cada sesséo contou com a presen¢ca minima de 5&dpreg nao treinados, totalizando
quatro sessdes. As amostras (aproximadamente 50oratnh servidas a temperatura de
refrigeracdo em copos descartaveis transparentes.

Os dados foram analisados através do teste d@s@matfflOVA, seguido do teste de
Duncan para comparacao entre as médias obtidasivehrde 5% de significancia, utilizando
0 programa “Statistic for Windows 6.0".

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Ensaios fisico-quimicos

Os valores de proteina correspondentes a compasichebida fermentada (Tabela 1)

estdo de acordo com a legislacdo: minimo 1,7g/ti@0groteina de origem lactea (BRASIL,
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2000). Ademais, o valor nutricional do soro dodedtindiscutivel pela qualidade nutricional
das proteinas que apresentam digestibilidade amo tr 95% (ANTUNES, 2003).

Os teores de lipideos 0,59/100 mL do produto octamzam como desnatado,
segundo a legislacdo (BRASIL, 2007), cuja basesdaetpresenta um conteido de matéria
gorda maximo de 0,5 g/100 g de produto.

No que se refere ao valor obtido para cinzas, whssr resultado inferior a 1%,
provavelmente pela presenca de constituintes corafrio, fosforo, potassio e sodio
(THAMER;PENNA, 2006; JARDIMet al, 2009).

Tabela 1- Composicdo Centesimal da Bebida Fermentada Siitdio

ENSAIOS VALORES
Umidade(g/100ml) 82,03+0,02
Proteinagg/100ml) 1,86+0,01
Lipideos(g/100ml) 0,50+0,01
Residuo Mineral Fixgg/100ml) 0,84+0,00
Fibra Alimentar Tota{g/100ml) 0,35%0,02
Frutanos Totaigy/100ml) 0,24+0,03
Carboidrato(g/100ml) 14,42+0,00
Valor Caldrico (KcatLooml) 69,62+0,00
+ - Desvio Padrao

ml- Mililitro

Conforme descrito por Menezes e Lajolo (2005),romhos ndo sdo mensurados pelo
método oficial de determinacdo da fibra alimentazdo pela qual se utilizou o método
integrado de Quemenet al(1994) e Quemeneat al (1997) para sua determinacao.

De acordo com Padilha (2009), a época do cultieoleeita do yacon, o estadio de
maturacao influencia o teor de frutanos, uma vezagueles de maior peso molecular podem
ser hidrolisados em moléculas menores para serdizaddés como fonte de energia nos
processos de respiracdo e transpiracdo (SEMINARIO VELDERRAMA, 2003;
CARVALHO et al,2004;SANTANA E CARDOSO, 2008).

O teor de frutano da bebida foi de 68,57% do tdeafibra alimentar comprovando as
potencialidades do yacon no desenvolvimento de sipvodutos alimenticios funcionais. A
alegacdo de promocgédo de saude preconizada pela®1899) € um minimo de fibra 1,5
g/porcdo. Na referida bebida fermentada, o tedibda total corresponde a 50%, menor que

a recomendacéo, fato que podera contribuir comosfelesejaveis a saude do consumidor
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como a modificagdo da microbiota intestinal e irfdude efeitos sistémicos na luz intestinal
do hospedeiro (SAARt al, 2011).

Na Tabela 2 a poés-acidificacdo durante os 7 proseilias se apresentou um pouco
mais intensa quando comparado ao 21° Hia constataggoode ser explicada pelo consumo
de lactose, resultando na producdo de &cido ladieddo a alta atividade metabdlica das
bactérias lacteas a pH 5,0 e temperatura entr&°C éBEAL et al, 1999). Kempkeet al,
(2008), analisaram as caracteristicas fisico-q@snicle bebida lactea fermentada e
observaram comportamento semelhante, quanto a qieedsH e o0 aumento na acidez

titulavel durante armazenamento por 22 dias engerficao.

Tabela 2 Estabilidade fisico-quimica da bebida fermentauaazenada durante 21 dias sob
refrigeracao

ANALISE TEMPO (DIAS)

0 7 14 21
pH 4,7340,02a 4,510,02b 4,449,01c 4,399,01c
%Acido Latico 0,2440,01c 0,368,01b 0,386,01ab 0,408,01a
Sélidos Soltveis  14,040,0a 14,08,0a 14,09,0a 14,09,0a
Totais

Letras iguais na horizontal ndo diferem estatistigate (p>0,05) pelo teste de Duncan

Ainda na Tabela 2, observa-se que ao final da viila os valores maximos de
variacdo foram de 0,34 unidades de pH. Esta variaé® foi maior em funcéo do tipo de
combinagdo dos micro-organismos, pois a associagdoe Bifidobacterium spp e
S.thermophilusacarreta huma menor producdo de acido acétias felctérias probidticas

(ORDONEZet al, 2005; FIORENTINIet al, 2011)

Ao longo do periodo de estocagem, registraram{eeetites teores de acido latico na
bebida, apresentando resultado menos intenso noifms dias de armazenamento,
aumentando no decorrer do processo de ferment&sa. variagdo (tabela 2) pode ser
justificada em decorréncia da multiplicacdo dagéres lacticas por meio do mecanismo de
pos-acidificacdo. Observa-se que resultado idéfic@gistrado por Oliveirat al,(2002).

O teor de sdlidos soluveis totais da bebida (TaBglaéo foi alterado durante a vida
de prateleira, demonstrando uma homogeneidade lwicdedo em todas as etapas do
processamento, o que € ideal para manter a queldtagroduto final. Estudo realizado por
SAAD (2011) observou-se que alteracdes podem edtaionadas com a embalagem, sendo
prudente que a industria realize testes de migragh@mbalagem considerando que as

alteracdes no alimento poderéo ser detectadas.
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Com relacdo a cor da bebida, as coordenadas deatic@wade L*, a* e b* foram
influenciadas (p<0,05) pelo tempo de armazenaméatbebida, cuja coordenada e valores
negativos de a* (associada a dimenséo verde-veoelbs tempos 0 e 21, diferiram de
forma significativa dos tempos 7 e 14 dias, enquaatcoordenada b* (associada a dimenséao
azul-amarelo) as maiores faixas foram nos primealras de armazenamento (Tabela 3).

A cor da bebida esta relacionada a presenca deepigsina matéria-prima (yacon) e,
portanto, passivel de variacfes sazonais. A bdbidentada apresentou caracteristica de cor
levemente amarelada, com valores positivos queltoram com a coordenada b* encontrada
na analise instrumental (Tabela 3). Os parametrescdr da bebida apresentaram
modificacdes na superficie de forma mais pronurciea tempo 14 dias, com 0s parametros
(L* e b*) apresentando diferencas estatisticas &0 A diferenca total de conE) da
bebida foi superior aos 14 dias, principalmenteadieso valor de L da amostra nesta etapa do
armazenamento. Observa-se que valor de b* foi @dndue mais variou em todos o0s
tratamentos. Esta variacdo durante o armazenarsenteve aos diferentes processamentos

gue foram realizados no decorrer do estudo.

Tabela 3— Colorimetria da bebida fermentada

TEMPO (DIAS)
COORDENADAS 0 7 14 21
L 88,2740,32a 89,326,1a 74,758,35C 81,260,92b
a* -4,4540,07b -4,228,04c -4,138,03c -4,638,07a
b* 13,5540,07a 12,278,95a 7,269,15C 9,226,11b
AE* - 1,67 14,91 8,24

Letras iguais na horizontal ndo diferem estatisteate (p>0,05) pelo teste de Duncan

Considerando que a embalagem utilizada no estudwidoo transparente, pode
ocorrer passagem de luz que interfere na colorpgd@cao do processo de escurecimento
oxidativo, pois a presenca de compostos fendlmmso o acido clorogénico e do aminoacido
L-triptofano noyacon,o torna suscetivel a reacdo de escurecimento Gaysdas enzimas
peroxidasg POD) epolifenoloxidasg¢PPO) (ROLINet al, 2010).

Outros fatores como a associacdo de micro-orgasismdormulacdo do produto, o
tempo de armazenamento e as variacoes de pH (MORElRI, 1999;0LIVEIRA, 2006),
podem também atuar na modificacdo da coloracadimherdos lacteos fermentados pelos

efeitos provenientes das condi¢Oes de processarf@@NCALVES, 2009).
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3.2 Ensaios microbioldgicos

No que diz respeito as analises microbiolégicasdaso as formulagbes,
independentemente da sua constituicdo, ndo apaesentrescimento dsalmonellaspp. e
de bactérias do grupo coliforme, garantindo a sega higiénico-sanitaria dos produtos

elaborados de acordo com o tratamento térmico eyagce

A contagem das bactérias probidticas encontra-sebeda 4 A condicdo 6tima para o
crescimento destas bactérias ocorre numa faixaHlegpecifica, dependendo da espécie.
Portanto, faz-se necessario a quantificacdo segpatasl probioticos utilizados. Silva et al.
(2001) observaram valores inferiores de culturaged®s quando a contagem total de

microrganismos viaveis ndo foi conduzida de fornthvidual.

Quadro 1 -Crescimento deactobacillus acidophilus e Bifidobacteria bifiduna Bebida

Fermentada armazenada sob refrigeracao por 21 dias.

TEMPO (DIAS)

ZERO SETE QUATORZE | VINTEE

UM

ORGANISMO (UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL)
Lactobacillus 1,6 x 10° 2.1x10 0,2x 10 2.36x10°
acidophilus
Bifidobacterium| 2,0 x 10° 42 x 10 NI 2,64 x 10
bifidum

NI- Nao Identificado
UFC-Unidade Formadora de Colbnia

Observa-se no quadro 1 que os lactobacilos desemaai-se melhor nas condicdes
de pH da bebida, pois séo considerados acid(pimosrescerem usualmente em pH entre 5,5
e 6,2, mas podem se desenvolver em pH inferiorDa(GLIVEIRA, 2006), enquanto as
bifidobactérias, apesar de serem mais exigentest@u pH, seu substrato ideal sdo os
frutooligossacarideos -FOS, portanto, estes cardtosl séo referidos como fatores
bifidogénicos (SHAH, 2001;THAMER; PENNA, 2005). Ate disto, algumas cepas de

Lactobacillus acidophilusproveitam aminodacidos e peptideos no soro dg Eiteentando
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sua sobrevivéncia (McCOMAS JR; GILLILAND, 2003; IHERRE et al 2007; BURITI,
2008).

Aos 14 dias de armazenamento, (tabela 4), ocomea diminuicdo do numero de
bactérias, principalmente dos bifidos por seremtastente anaerébias e mais sensiveis ao
acido lactico produzido pelo processo de fermenté&® UGERet al, 2008; GONCALVES;
EBERLE, 2008), o mesmo constatado em estudo realipar Fiorentini et al,(2011). A
recuperacdo das bifidobactérias aos 21 dias pode déeorrido do conteudo de
frutooligossacarideos (FOS) utilizado como fonteiawnal ao longo do armazenamento.

Segundo Kriugert al.(2008) a contagem ideal de probibticos recomendsda
bebidas lacteas fermentadas é d& 1M células vidveis/mL e a Legislacdo Brasileira
(BRASIL, 1999) vigente preconiza A0FC/porcao(120mL) da bebida.

De uma maneira geral a contagem final de célua#eis na bebida fermentada, apos
21 dias em refrigeracdo, mostrou-se dentro dosdeamiecomendados para este produto,
tornando-se promissora a combinacdo de yacon cdiorasi probidticas na elaboragcéo de
laticinios. Pesquisas atuais tém focado a prote;asabilidade das culturas probioticas
durante a producdo, armazenamento e passagem dot@neelo tratogastrointestinal. Os
estudos demonstram que as culturas podem sericigiviimente protegidas pelas proteinas
do leite, carboidratos prebidticos e microencagsida utilizando quitosana, alginato de
sédio, entre outros (KOMATSEt al, 2008).

Grosso e Favaro-Trindade (2004), observaram umaibbdidade dod.. acidophilus
em leite e em leite acidificado, semelhante aosltetos encontrados neste trabalho aos 7
dias de armazenamento (Tabela 4). Estudo semelfeaméalizado por BURITEt al, (2010)
ao combinarL. acidophiluse o frutano inulina em musses de goiaba resutamal
sobrevivéncia do probidtico também na primeira sente estocagem.

A ANVISA RDC 18/99 alega que a quantidade minimavel para os probidticos
deve ser na faixa 1 10 UFC/porcdo. Valores menores podem ser aceitosedgse se
comprove a eficacia a partir de testes de resist&le cultura utilizada no produto a acidez
gastrica e aos sais biliares.

Segundo Matsubara (2001), o produto deve iniaiaa contagem de 1QFC/g da
porcdo, para que, ao final da digestdo gastriceesapte cerca de 1@ 16 UFC até o

intestino.



52

Tabela 4- Viabilidadein vitro dosL. acidophilusda Bebida Fermentada armazenada por 21
dias

TEMPO DE

ARMAZENAMENTO
DIAS) 0 7 14 21

TEMPO > (UFC/mI) (UFC/ml) (UFC/ml) (UFC/mI)
DE DIGESTAO
(HORAS)

30 min. 9,0x 16 1,47 x 16 2.8x 16 1,5 x 16
1h 3,2x108 3,0x1d 2.0x 16 NI
2h 4.4 x 16 2,5x 16 1,1 x 16 NI
4 h 1,7x 16 1,0x 16 0,4 x 16 NI
6 h 45 x 16 1,0x 16 1,3x 16 NI

UFC= Unidade Formadora de Col6nia
NI= N&ao Ildentificado

Alguns fatores sao responsaveis pela perda deligdade dos micro-organismos
probioticos em produtos lacteos, a exemplo a peritidade da embalagem utilizada, o nivel
de oxigénio nos produtos durante o armazenamefniger@do, a sensibilidade as substancias
produzidas pelas bactérias (SHAH, 2001; THAMER; REBN2005). Manter a viabilidade da
bactéria probidtica durante o armazenamento remiesen desafio tecnoldgico significante,
pois os alimentos fermentados tém um pH baixo,ergsulta em produtos com menor vida
de prateleira.

A temperatura de armazenamento influencia a sol#eegia de probidticos conforme
demonstrou Conrackt al (2000) relatando que o congelamento estabiliza osrom
organismos, quando comparada a refrigeracao. Egezi@ também foi constatado por Buriti
(2008) em musses simbidticas, armazenadas soblaoreggo.

De acordo com Ballust al (2010), os lactobacilos possuem capacidade dgtiresd
acido, o que é atribuida a presenca de gradiemstasde entre o pH extracelular e o pH
citoplasmatico, no entanto, no momento em que a@lditoplasma celular atinge seu limite,
as funcoes celulares séo inibidas e a célula morre.

A partir do sétimo dia de armazenamento o pH dadbebariou de 4,51 a 4,39
(Tabela 2), fato que possivelmente contribuiu paduzir a sobrevivéncia da acidophilus
Ademais se observa na tabela 5 que a partir dosi@@os do processo de digestawitro,
houve um decréscimo de 6 UFC/ml na sobrevivéncigpmdioticos no tempo zero de
armazenamento. Esta constatacdo pode ser atribuigdapa gastrica da metodologia
empregada que é decisiva para garantir a viabdiddmicrorganismo até o final do ensaio
(BURITI, 2008).
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3.3 Analise sensorial e intengcdo de compras

O perfil dos provadores que participaram em todoblocos da analise sensorial da
bebida fermentada aponta que 12,6% foram do sesoulvao e 87,4% do sexo feminino. A
média de idade dos provadores foi de 22 (para ergéieminino) e de 21(para o género
masculino) em anos e a mediana de 21 anos.

A analise sensorial aplicada a bebida fermentadiadn que o tempo e o pH causaram
alteracdes significativas na aceitabilidade ao dodig armazenamento refrigerado. As médias
das notas adotadas na escala hedbénica ancoradgeniod (1= Gostei Extremamente, 5=
Indiferente, 9 = Desgostei Muito) variaram entrstgoligeiramente e desgostei ligeiramente
(4,97 e 5,95) (Figura 1).

9

8

5,95a
6 5,62ab

5,02b 4,97b

0 Dias 7 Dias 14 Dias 21 Dias

DO~ BOOOT O—OOWNT]

Armazenamento

Figura 1 - Média das notas obtidas durante a analise sahgarbebida fermentada

Letras iguais ndo diferem significativamente aehéle 5% de significancia pelo teste de Duncan.

Aos 21 dias de armazenamento a acidificacdo dad&éebesultou em maior
aceitabilidade com 65,9% das respostas dos prossdwrsicionadas entiadiferente e
Desgostei Ligeiramente Segundo Thamer e Penna (2005), a producdo de defttee as
caracteristicas de qualidade e vida de pratel@inrdduto, ou seja, um alimento fermentado
probiotico deve atingir até pH 4,6, préximo ao dbtnheste estudo, para garantir um sabor
suave e evitar efeitos adversos do pH baixo sabrbactérias probioticas. Além disto, os
produtos acidofilos sdo apreciados por um gruptriit@gle consumidores, o que pode ter
contribuido para a aceitabilidade da bebida (Figyra
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Figura 2 — Percentual de intencdo de compras da bebida feadentlurante o

armazenamento

Em todas as etapas da avaliacdo da bebida fermaentgmbrcentual de intencdo de
compras “talvez compraria” foi mais elevado (Fig@jaAos 14 e 21 dias, o percentual de
“compraria” aumentou demonstrando que o comportéameios consumidores apresenta
tendéncia de maior aceitabilidade da bebida aaBa&l

Pesquisas sobre a atitude do consumidor em relag&o produtos probidticos
informam que € crescente o interesse pelo consenadirdentos funcionais que beneficiam a
saude. Entretanto, hd consenso de que existe pmmdwecimento da populacdo sobre os
funcionais e os beneficios de sua ingestdo indepdodsexo, idade e nivel educacional e
econdmico (VIANNAet al, 2008).

4. CONCLUSOES

Os resultados do presente trabalho demonstraram Qabida simbidtica caracterizou-
se como bebida lactea fermentada desnatada, seguradpsiacédo Nacional.

A presenca de frutoligossacarideos do yacon le. @eidophilus LA-% B.bifidum BB-
12 na bebida resultou na contagem satisfatoria dolsigiicos até os 21 dias de estocagem,
embora a resisténcia dbactobacillus acidophilusos acidos gastricos e sais biliares tenham

atendido a alegacao de propriedade funcional pitéreeira semana de armazenamento.
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De uma maneira geral a aceitabilidade e funcioadédda bebida foram evidenciadas
durante sete dias de armazenamento e a atitudeahssimidores foi positiva quanto a
intencdo de compra, possibilitando boas perspecipaaa futura producédo comercial deste

produto.
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v' Considerando que modificacdes na tecnologia paradgucao de bebidas fermentadas
podem resultar dados diferentes dos obtidos nesid@ sugere-se a continuidade de
novos estudos relativos a elaboracéo e avaliac@elidas fermentadas simbidticas

gue verifiqguem a viabilidade deste produto in yidorante shelf life

v' Buscar atingir as expectativas de satde e bem-pstameio de alimentos funcionais,
além de satisfazer as preferéncias dos consumjdtgées exigido esforcos das
industrias de alimentos, por isso, estudar asrnmbgbes detectadas a partir de testes
aceitabilidade e de intencdo de compras € umanfernta indispensavel, podendo ser

determinante na escolha e na percepc¢éao do consuseidi@ um produto.
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ANEXO -2 — Ficha para Anélise Sensorial da Bebida Lacteaé&stada com Polpa de
Yacon

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO DN
e

m DEPARTAMENTO DE NUTRIGAO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO

Ficha para Analise Sensorial e Intencdao de Compra
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Nome:
Data: Escolaridade:
Sexo: M( ) F( ) Idade:

Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto gostou ou desgostou do produto.
Marque a resposta que melhor reflita seu julgamento.

( )Gostei extremamente
( ) Gostei muito
( )Gostei moderadamente
() Gostei Ligeiramente
() Indiferente

( )Desgostei ligeiramente

( )Desgostei extremamente

(  )Desgostei moderadamente
(  )Desgostei muito

PNWRUVO N

Comentarios

FONTE:MIMIN (2006)

POR FAVOR, SOBRE A INTENGAO DE COMPRA, VOCE COMPRARIA O PRODUTO?

MARQUE A RESPOSTA QUE MELHOR REFLITA SUA DECISAO.

3.( )TALVEZ

COMENTARIOS

I



