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RESUMO

Os iogurtes probidbicos adicionados de prebidticos constituem-se alimentos funcionais.
Industrialmente os microrganismos probidticos sdo adicionados aos iogurtes previamente fermentados
com as culturas laticas de Streptococcus thermophillus e Lactobacillus bulgaricus, devido as melhores
caracteristicas fermentativas destes. Objetivou-se verificar a aceitabilidade e preferéncia de leites
fermentados diretamente com os microrganismos probidticos Bifidobacterium sp. e Lactobacillus
acidophilus, adicionados de prebidticos (inulina e oligofrutose) no inicio do processo fermentativo.
Desenvolvendo-se 3 formulagdes: Lactobacillus acidophilus suplementado com inulina + oligofrutose
(A), Bifidobacterium sp suplementado com inulina + oligofrutose (B) e Bifidobacterium sp. +
Lactobacillus acidophilus suplementado com inulina + oligofrutose (C). Ao final da fermentacdo os
leites fermentados foram refrigerados a 4° C e adicionados de saborizantes de coco ou morango, sendo
as formulacdes submetidas aos testes sensoriais de preferéncia pareada e aceitabilidade sensorial. Os
leites fermentados com o Bifidobacterium sp ou com a combinagdo Bifidobacterium sp +
Lactobacillus acidophillus, em ambos sabores, apresentaram preferéncia entre os julgadores em
comparacdo com o leite fermentado com o Lactobacillus acidophillus, tendo as amostras apresentado

aceitagdo sensorial pelos julgadores.

Palavras-chave: alimentos funcionais, Bifidobacterium, Lactobacillus acidophillus, inulina,

oligofrutose.
1 INTRODUCAO

A importancia de uma alimentacdo equilibrada na manutencdo da sadde tem

despertado interesse da comunidade cientifica, que tem realizado inimeros estudos com o
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intuito de comprovar a atuacio de certos alimentos na prevencao de doencgas. O consumo de
um leite fermentado probidtico adicionado de prebidticos traz beneficios a satde, pois, além
do seu valor nutritivo, serve de regulador intestinal, de forma nao invasiva, agraddvel, ndo
medicamentosa e de facil aceitacdo.

Os probidticos sdo habitantes normais do organismo que se reproduzem rapidamente,
produzindo substincias antimicrobianas e mantendo-se vidveis durante o processo de
fabricacdo, armazenamento e comercializacdo, além de resistirem ao trato gastro-intestinal,
atingindo o intestino ainda vivos (ANJO, 2004). Uma vez ingeridos, sdo capazes de promover
seus efeitos benéficos ao hospedeiro na prevenc¢do e no tratamento de condi¢des patologicas
(KARKOW; FAINTUCH; KARKOW, 2007).

Os prebidticos sao oligossacarideos ndo digeriveis, porém fermentaveis, cuja fungdo é
mudar a atividade e a composi¢cdo da microbiota intestinal com a perspectiva de promover
saude ao hospedeiro, estimulando o crescimento dos grupos enddégenos de populacdo
microbiana, tais como as Bifidobactérias e Lactobacillos, que sdo ditos como benéficos para a
saide humana (MORAES; COLLA, 2006).

Os testes afetivos sdo utilizados quando se necessita conhecer o “status afetivo” dos
consumidores com relag@o aos produtos, para isso se valeu das escalas hedonicas. Dos valores
relativos de aceitabilidade se pode inferir a preferéncia, ou seja, as amostras mais aceitas sao
as mais preferidas e vice-versa (FERREIRA et al., 2000).

Objetivou-se verificar a aceitabilidade sensorial de leites fermentados produzidos com
a adicdo de prebidticos no inicio do processo fermentativo e fermentados diretamente com

microrganismos probidticos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e métodos

2.1.1 Processo Fermentativo

O preparo do indculo foi realizado através da ativacdo das culturas liofilizadas de
Bifidobacterium e Lactobacillus acidophillus (culturas comerciais desenvolvidas pela
empresa DSM Food Specialties e distribuidas pela empresa Globalfood) em leite pré-aquecido

a 90°C e resfriado até 42°C, sendo posteriormente. O indculo foi incubado a 42°C durante
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12h.

Para a fermentacao, o leite foi adicionado de 2% de leite em po, 5% de sacarose e 5%
prebidtico (inulina ou oligofrutose), pré-aquecido a 90°C para a desnaturacdo parcial da
proteina, resfriado a 42° C e inoculado com uma razao de 10 % de in6culo. Posteriormente, o
leite foi incubado a 42°C até completa fermentacdo (pH 4,6). A fermentacdo foi paralisada

pelo resfriamento a 4°C.
2.1.2 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada através de testes afetivos. Primeiramente, o teste de
preferéncia pareada foi utilizado, para o qual desenvolveram-se 3 formulagdes, conforme a
Tabela 1. As comparagdes entre as amostras foram AxB, AxC e BxC, sendo realizados testes

com as formulagdes nos sabores coco € morango.

Tabela 1 Descricao das formulagdes de leites fermentados utilizadas no teste afetivo de

preferéncia pareada
Formulacao Prebidtico Probiético
A I+0 L
B I+0 B
C I+0 L+B

I: inulina, O: oligofrutose, L: Lactobacillus acidophillus, B: Bifidobacterium sp

A partir dos resultados obtidos no teste de preferéncia pareada, foi realizado o teste de
aceitabilidade, a fim de avaliar a impressdo global, textura, cor, sabor e aroma dos leites
fermentados.

As amostras de leite fermentado foram servidas a temperatura de refrigeracdo (5°C)
em copos plasticos, bandejas, bem como serdo fornecidas canetas, fichas para avaliagdo e

agua potavel aos provadores. Foram utilizados 24 (vinte e quatro) julgadores nao treinados.

2.2 Resultados e discussao

O teste de preferéncia pareada para 3 amostras e 20 julgadores apresenta diferenca

significativa entre as amostras somente se a diferenca minima entre totais de ordenacao para
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cada amostra seja igual ou superior a 15, a um nivel de significancia de 5% (FERREIRA et al;
SBCTA, 2000).

No sabor coco apresentaram diferencas significativas entre a preferéncia dos
julgadores as amostras A x B e A x C. As amostras B e C foram consideradas iguais entre si.
A formulacdo menos preferida foi a realizada com o probidtico Lactobacillus acidophillus +
inulina e oligofrutose (formulacdo A), devido a pouca consisténcia desta, que se apresentou
muito liquida. As amostras Bifidobacterium sp. + inulina e oligofrutose e Bifidobacterium sp.
e Lactobacillus acidophillus + inulina e oligofrutose, mostraram-se com uma boa
consisténcia. O teste de preferéncia pareada das formulagdes no sabor morango apresentou
resultados semelhantes ao teste realizado no sabor coco. Assim, o teste de aceitabilidade
sensorial foi realizado com formulacdes de leites fermentados utilizando o microrganismo
Bifidobacterium sp. e a combinacdo Bifidobacterium sp. e Lactobacillus acidophillus,
adicionadas de inulina e oligofrutose, nos sabores coco € morango, totalizando 4 amostras.

A Figura 1 apresenta os resultados do teste de aceitabilidade sensorial para os leites
fermentados probidticos com relacdo aos atributos de aroma, sabor, cor, textura € impressao
global, onde verifica-se que todas as amostras foram aceitas pelos julgadores com relagao aos
atributos de aroma, sabor, cor, textura e impressdao global, pois apresentaram notas superiores
a sete na maioria dos atributos, que consiste na resposta “gostei ligeiramente”. A amostra de
Bifibobacterium sp de coco destacou-se das demais, uma vez que apresentou nota 8 nos

atributos de sabor e cor, nota que consiste na resposta “gostei muito”.
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Bifido: Bifidobacterium; LB: Lactobacillus acidophillus + Bifidobacterium
Figura 1 Resultados das notas médias do teste de aceitabilidade dos leites fermentados

adicionados de inulina e oligofrutose
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A Tabela 2 apresenta os resultados da andlise de varidncia da aceitabilidade das
formulacdes.

As amostras foram consideradas iguais pelos julgadores com relagdo aos atributos de
aroma, cor e impressao global (p = 0,257, p=0,711 e p = 0,064, respectivamente) e diferentes
com relagdo aos atributos de sabor e textura (p = 0,005 e p = 0,007, respectivamente).

Os leites fermentados produzidos com a Bifidobacterium sp e sabor coco apresentaram
diferenca significativa com relacdo as outras trés amostras, sendo mais aceitos com relacdo a
este atributo pelos julgadores. As amostras de Bifidobacterium sp morango, Lactobacilus
acidophilus e Bifidobacterium morango e Lactobacilus acidophilus e Bifidobacterium coco

foram consideradas iguais entre si pelos julgadores com relacdo ao atributo sabor (p>0,05).

Tabela 2 Niveis de significancia de andlise de variancia dos dados de aceitabilidade dos leites

fermentados probidticos com relacdo aos atributos de aroma, cor, textura e impressao global.

Atributo p (nivel de significancia) *
Aroma 0,257
Sabor 0,005
Cor 0,711
Textura 0,007
Impressao global 0,064

*p<0,05 indica diferenca significativa entre as amostras

O leite fermentado produzido com a Bifidobacterium sp e sabor morango apresentou
diferenca de aceitabilidade quanto a textura em relacao ao leite fermentado produzido com os
probidticos Lactobacilus acidophillus e Bifibobacterium sp sabor coco (p=0,045). A amostra
Bifidobacterium sp coco também foi diferente da amostra Lactobacilus acidophillus e
Bifibobacterium sp sabor coco (0,031). As amostras 1 € 3 ndo apresentaram diferenga

significativa com relacdo a amostra 2 (p>0,05).

3 CONCLUSAO

Os testes sensoriais indicaram que os leites fermentados com Lactobacillus
acidophilus nao apresentaram resultado satisfatério, ja que a consisténcia ficou inadequada ao

fim proposto, por se apresentar liquida.
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A utilizacdo do probiético Bifidobacterium sp, sozinho ou associado ao Lactobacillus
acidophilus, foi satisfatdria, ja que os leites fermentados apresentaram boa consisténcia, o que
melhorou a textura e sabor do produto final.

Os leites fermentados com Bifidobacterium sp e Bifidobacterium sp mais Lactobacillus

acidophilus apresentaram aceitagdo sensorial, nos sabores coco € morango.
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