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RESUMO - Este projeto teve como objetivo avaliar diferentes polpas de frutas, probiéticos e
prebidticos na elaboracdo de uma bebida simbidtica obtida a partir de leite fermentado adicionado
de polpa de frutas. Inicialmente foram avaliadas diferentes polpas de frutas para aplicacdo na
bebida sendo elaboradas 36 formulagcbes com leite fermentado e polpas de frutas, nas
concentracdes (60/40; 55/45 e 50/50) (m/m). Seis formulacdes foram selecionadas sensorialmente
empregando-se as polpas de manga, uva, frutas vermelhas (8 e 10% acucar), manga/maracuja,
frutas vermelhas/acai, e leite fermentado, na proporcao (40/60) respectivamente, sendo avaliadas
guanto a contagem das bifidobactérias e ao teste de aceitacdo e preferéncia. A formulacdo com a
polpa de frutas vermelhas (10% acucar) foi a escolhida pela avaliagdo sensorial e pela viabilidade
dos probidticos na bebida. Foram empregadas trés culturas probidticas comerciais, as fibras inulina
e fruto-oligossacarideo e a polpa de frutas vermelhas para elaboracdo de seis bebidas tipo
smoothie com leite fermentado e polpa de frutas (60/40). Todas as formula¢gBes apresentaram
niveis de probidticos atendendo a legislacdo para alimento funcional. Porém o probibtico que
apresentou melhor desempenho foi o Howaru Bifido (lactis HN 019) mantendo um nivel de 7-8 log
UFC.mL™ durante 40 dias sob refrigeracdo. Em algumas formulacdes a inulina proporcionou um
efeito prebibtico superior ao FOS, no entanto com 40 dias ndo se observou diferenca na viabilidade
dos micro-organismos com ambas as fibras. A acidez titulavel e o pH das bebidas aumentou

durante a estocagem o que é caracteristico devido a producdo de compostos &cidos.
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ABSTRACT- This project aimed to evaluate different fruit pulps, probiotics and prebiotics in
development of a synbiotic beverage obtained from fermented milk with fruit pulp. First at all it was
evaluated different fruit pulps for use in the beverage. 36 formulations was prepared with fermented
milk and fruit pulp in the concentrations (60/40, 55/45 and 50/50) (m / m). Six formulations were
selected employing pulps of mango, grape, berries (8 and 10% sugar), mango / passion fruit,
berries / acai, and fermented milk, in the proportion (40/60) respectively, and evaluated the counts
of bifidobacteria and tests of acceptance and preference. The formulation with the pulp of red fruits
(10% sugar) was chosen by the sensory evaluation and viability of probiotics in the drink. It were
used three probiotic commercial cultures, the fibers inulin and fructo-oligosaccharide and red fruits
pulp to prepare six smoothie type beverages with fermented milk and fruit pulp (60/40). The six
formulations showed levels of probiotics according to legislation of functional food. The probiotic
who performed better was the Howaru Bifido (lactis HN 019) maintaining a level of 7-8 log UFC.mL-
1 for 40 days under refrigeration. In some formulations, the inulin provided a better prebiotic effect
than the FOS, however with 40 days there was no difference in the viability of microorganisms with
both fibers. The titratable acidity and pH of the beverages increased during storage, which is

characteristic due to production of acidic compounds.

Key-words: yogurt, fibers, bifidobacterium ssp., fruit pulp, viability.

Introducéo

Pesquisas tém demonstrado que os consumidores estao atentos a composicdo dos produtos
alimenticios e buscam cada vez mais alimentos com caracteristicas de saudabilidade; neste foco
destaca-se a demanda por alimentos funcionais. A industria de alimentos esta atenta e em busca
por novas tecnologias para a elaboracdo de produtos novos e com alto valor agregado. As fibras
sollveis podem servir seletivamente como substrato para micro-organismos como os probidticos,
podendo auxiliar no funcionamento do intestino. Diversos estudos apontam para a influéncia
benéfica dos probidticos sobre a microbiota intestinal humana. Sucos de frutas sdo consumidos e
apreciados em todo o mundo, ndo so pelo seu sabor, mas também, por serem fontes de minerais e
vitaminas. “Smoothie” € uma bebida feita com suco de fruta, refrescante e menos calérica, com
aparéncia semelhante ao de “milkshakes”, porém, originalmente criada sem adicdo de leite. A
fusd@o de produtos lacteos e bebidas de frutas marca a introducao de “juiceceuticals” como bebidas
de iogurte e frutas que sado exemplos tipicos de produtos lacteos hibridos oferecendo saude, sabor
e conveniéncia (KRUPA et al., 2011). A viabilidade e a estabilidade de culturas probiéticas tém sido

um desafio tecnoldgico para as industrias processadoras. Alimentos probidticos devem conter
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linhagens especificas de micro-organismos probidticos e manter um nivel apropriado de células
viaveis durante o armazenamento do produto, sem interferir no sabor e textura (GALLINA et al.,
2012).

Este projeto objetivou avaliar diferentes polpas de frutas, probidticos e prebidticos para a
elaboracdo de uma bebida simbittica obtida a partir de leite fermentado adicionado de polpa de

frutas, visando atender a demanda do consumidor por alimentos mais saudaveis.
1 MATERIAL E METODOS:
Material

Culturas probiéticas (Bifidobacterium ssp.): Kit Bifi CSL, Howaru Bifido (lactis HN 019), Lafti
B94 (lactis Lafti); cultura termofilica: Jointec X3 —CSL, YO-MIX 863 LYO (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus); leite em p6 desnatado (Molico — Nestlé) e
leite pasteurizado desnatado tipo A; polpa de frutas pasteurizadas (DeMarchi); sacarose (agucar

unido); inulina (Orafti GR) e fruto-oligossacarideo (Orafti P95).
Métodos
2.1. Selecao das polpas de frutas e da concentracdo  leite fermentado/polpa de frutas.

Para elaboracéo do leite fermentado foi utilizado leite em p6 desnatado reconstituido (12%) e
8% de sacarose. Esta mistura base foi tratada termicamente por 85T por 20-30 minutos em banho
termostizado, resfriada e adicionada da cultura termofilica (Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophilus). Efetuou-se a fermentagdo na temperatura de 42C até pH 4,7+0,1.
Apbés a fermentacédo, o iogurte foi adicionado de polpas de frutas pasteurizadas, nas combinacfes
de 60/40, 55/45 e 50/50 (v/v) (iogurte/polpa de frutas) para obtencéo da bebida tipo smoothie. Uma
gquantidade adicional de sacarose foi acrescentada, totalizando 8% de acucar no produto final. As
amostras foram estocadas em camara fria a 10+2%C. As polpas de acerola, manga, amora,
morango, framboesa, cacau, acai, frutas vermelhas, maracuja, abacaxi, uva, foram empregadas,
separadamente e em combinagfes, totalizando 36 formula¢des, as quais foram submetidas a
avaliacdo sensorial consensual por uma equipe treinada que selecionou seis formulagbes e a
combinag&o mais apropriada de leite fermentado/polpa de frutas (60/40).

Para a elaboracdo das seis formulagbes preparou-se o leite fermentado a partir de leite
desnatado reconstituido (12%) adicionado de sacarose (8%), empregando-se a cultura termofilica

de iogurte (Jointec X3) e a cultura probidtica (Bifidobactérias ssp. — Kit Bifi). A fermentacéo foi
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conduzida em estufa controlada (BOD) na temperatura de 44C até pH 4,7+0,1. Apos a
fermentacdo, o iogurte foi adicionado das polpas de frutas pasteurizadas (manga, uva,
manga/maracuja, frutas vermelhas (8 e 10% de acucar), frutas vermelhas/acai), na concentracdo
de 60/40 (m/m) para obtencdo das bebidas. Uma quantidade adicional de sacarose foi
acrescentada ao leite fermentado totalizando 8% de acucar no produto final, além de sorbato de
potassio (0,03%). As amostras obtidas foram estocadas em camara fria a 8£2<T e avaliadas ap6s 1
dia de fabricacdo por meio de analises microbiolégicas (coliformes a 30-35°C e 45°C e bolores e
leveduras) e com 1, 15 e 30 dias quanto as contagens das bactérias probitticas (Bifidobactérias).
Ap6s 7-10 dias de fabricacdo as formulagbes foram submetidas ao teste de aceitacdo e
preferéncia. Tendo em vista as avaliagbes sensoriais e a viabilidade dos probiéticos nas bebidas
elaboradas selecionou-se a polpa de frutas vermelhas para os estudos com os probiéticos e as

fibras.
2.2. Estudo da viabilidade das bactérias probiética s e avaliacdo dos prebidticos

Leite em po desnatado reconstituido (12%) adicionado de 8% de sacarose e 4% de fibra
(inulina ou fruto-oligossacarideo) foi tratado a 85T por 20-30 minutos, resfriado (42°C) e
adicionado das culturas termofilicas (L. bulgaricus e S. thermophilus) e de diferentes culturas
probidticas comerciais. A fermentacéo foi conduzida na temperatura de 42<C até pH 4,7+0,1. O
leite fermentado foi adicionado de polpa de fruta pasteurizada (40%) e 0,03% de sorbato de
potassio. Uma quantidade adicional de sacarose (diluida em agua e tratada termicamente) foi
adicionada a mistura (leite fermentado e polpa), totalizando 10% de acucar no produto final. As
amostras obtidas foram estocadas em camara fria a 10+2<C.

Desta forma, foram empregadas trés culturas probiéticas comerciais, as fibras inulina e fruto-
oligossacarideo e a polpa de frutas vermelhas para elaboracdo de seis bebidas tipo smoothie com
leite fermentado e a polpa de frutas (60/40), totalizando 6 formulagbes as quais foram avaliadas
com um dia de fabricagcdo quanto a qualidade higiénico-sanitaria por meio de analises
microbioldgicas (coliformes a 30-35°C e 45°C e bolores e leveduras), viabilidade da cultura
probidtica, pH e acidez titulavel. Nos dias 10, 20, 30 e 40 avaliou-se a viabilidade da cultura
probidtica, pH e acidez titulavel. A composigéo fisico-quimica (pH, acidez titulavel, extrato seco
total, gordura, proteina total, cinzas e carboidratos totais) da formulacdo que apresentou melhor

viabilidade da cultura probiética também foi determinada.
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2.3. Determinacgdes analiticas
2.3.1. Avaliacéo sensorial consensual por equipe de julgadores selecionados

As 36 formulacbes das bebidas foram avaliadas por uma equipe composta por 6 julgadores
selecionados quanto a acuidade sensorial de acordo com a Norma ISO-8586-1 (1993). As
caracteristicas sensoriais de aparéncia, odor, sabor e textura/sensacao na boca e qualidade global
das amostras foram avaliadas com o emprego de uma escala linear estruturada de 10 cm para
gquantificar as intensidades das caracteristicas percebidas, onde os valores, 0, 5 e 10
correspondem a inexistente/muito fraco, moderado e muito forte, respectivamente. No final da
avaliacdo de cada amostra, a equipe descreveu de forma consensual a qualidade global com o
emprego de uma escala linear estruturada de 10 cm (0 = péssimo, 1 = muito ruim, 3 = ruim, 5 =
regular, 7 = bom, 9= muito bom e 10 = excelente). Seis formula¢gdes que apresentaram maior nota

na escala utilizada foram selecionadas para os testes de aceitacao e preferéncia.
2.3.2. Teste de aceitacdo e Preferéncia

Sessenta provadores que costumam consumir sucos de frutas e iogurte, sem restricoes
guanto a idade, sexo, frequéncia de consumo, das classes sociais A/B/C avaliaram seis amostras
de bebidas tipo smoothie quanto & aceitabilidade de modo global e em particular da aparéncia,
aroma e sabor por meio de escalas heddnicas de nove pontos (9=gostei muitissimo, 5=ndo gostei
nem desgostei e 1= desgostei muitissimo) (MEILGAARD et al., 2006), quanto a intensidade ideal
do sabor de leite fermentado, do sabor de fruta, do adogcamento e da consisténcia por meio de
escalas de cinco pontos (5=muito mais intenso/doce/consistente do que eu gosto 3=do jeito que eu
gosto 1=muito menos intenso/doce/consistente do que eu gosto). As amostras foram servidas na
gquantidade de 40 mL em copos descartaveis de cor branca, na temperatura de aproximadamente
12°C. As amostras foram avaliadas de forma monadica seqtencial, segundo um delineamento de
blocos completos casualizados. Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
teste de Tukey. Para avaliacdo da preferéncia das amostras foi realizado um teste de ordenacao
onde os provadores (60) ordenaram as amostras da mais preferida para a menos preferida. Os
resultados relativos & soma das posi¢coes de ordenacado foram avaliados pelo Teste de Friedman e

Teste de Fischer.

2.3.3. Analises Microbiologicas
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A contagem seletiva dos micro-organismos probioticos (Bifidobacterium subsp.) foi realizada
de acordo com a metodologia do Boletim Técnico da Chr-Hansen (Technical Bulletin P-12, 2007),
com adaptacdes, empregando-se Agar MRS, cloreto de litio, dicloxacilina e L-cisteina, com
incubacao a 37+1C em anaerobiose por 72+3 horas.

A determinacédo de coliformes a 30-35<C foi realizad a por meio do procedimento dos tubos
multiplos ou numero mais provavel (NMP) e os coliformes termotolerantes a 45C em Caldo
Laurilsulfato avaliado-se a fluorescéncia em luz ultravioleta, de acordo com Wehr & Frank (2004).
Os bolores e leveduras foram determinados em Agar Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol com
incubacao por 5 dias a 25+1TC (WEHR & FRANK, 2004).

2.3.4. Analises Fisico-quimicas

O pH, teor de acidez titulavel, extrato seco total e gordura foram determinados de acordo com
BRASIL (2006). O teor de nitrogénio total foi determinado pelo método oficial de Kjeldahl, segundo
o INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION (1993). O teor de proteina total foi calculado
multiplicando-se o conteddo de nitrogénio total por 6,38. O teor de residuo mineral fixo (cinzas) foi
determinado de acordo com Horwitz (2000). O teor de carboidratos totais foi determinado por
diferenca de acordo com a férmula:

Carboidratos totais = [100 — (% umidade + % cinzas + % proteina + % gordura)].
2 RESULTADOS E DISCUSSAO:

Trinta e seis formulagBes de bebida tipo “smoothie” foram avaliadas por uma equipe
consensual, onde se selecionou as combinacfes mais agradaveis sensorialmente, as quais foram
elaboradas com as polpas de manga, uva, manga/maracuja, frutas vermelhas (8 e 10% de acucar),
frutas vermelhas/acai, na concentracdo de 60/40 (m/m) de leite fermentado e polpa de frutas e
avaliadas quanto a aceitacdo e preferéncia. Quanto a aceitabilidade de modo global e em particular
da aparéncia, aroma, sabor, as amostras contendo as polpas de Manga, Uva, Manga/Maracuja e
Frutas vermelhas 10% apresentaram médias entre “gostei” e “gostei muito” e foram as mais
aceitas. As amostras contendo Manga, Manga/Maracuja e Frutas vermelhas 10% foram as
preferidas no teste de ordenagéo em relacdo as demais.

As contagens de coliformes (30-35T e 45C), bolore s e leveduras e bactérias lacticas viaveis
estdo de acordo com os limites estipulados pela legislacdo (BRASIL, 2001) para leites
fermentados, com ou sem adic¢es, refrigerado. A viabilidade da cultura probiotica nas bebidas ao

longo da estocagem se manteve em torno de 6 a 7 log de UFC/mL, exceto para formulagdo com
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polpa de manga, a qual foi inferior. Dentre as seis formulacfes avaliadas selecionou-se a polpa de
frutas vermelhas (com 10% de agUcar), tendo em vista os resultados da viabilidade dos probiédticos
e a aceitacao e preferéncia sensorial.

Avaliando-se a qualidade microbioldgica das seis formulacfes desenvolvidas (3 probioticos, 2
fibras, polpa de frutas vermelhas), verificou-se contagens de coliformes 30-35C/45< inferior a 0,3
NMP/mL; quanto aos bolores e leveduras as contagens foram relativamente altas, constatando-se
que foi proveniente da polpa de frutas. Apesar da polpa de frutas ser pasteurizada, ressalta-se a
importancia de verificar a qualidade microbioldgica da mesma antes da sua aplicacdo, e caso seja
necessario deve-se realizar um tratamento térmico adicional a fim de garantir a qualidade do
produto elaborado.

Na Tabela 1 estdo expressos o0s resultados da viabilidade dos probi6ticos nas bebidas com

leite fermentado e a polpa de frutas vermelhas (60/40), durante o periodo de estocagem.

Tabela 1. Contagem dos micro-organismos Bifidobacterium subsp. (log UFC.mL™) nas seis formulacées
elaboradas

Periodo de estocagem (dias)
Bebida (LF* + polpa

Fy) 1 10 20 30 40
F1 (HOWARU/INU) 8,67 8,68 8,70 8,20 7,71
F2 (HOWARU/FOS) 8,66 8,57 8,33 7,71 7,60
F3 (LACTIS/INU) 7,65 7,45 7,31 7,71 6,64
F4 (LACTIS/FOS) 7,26 7,21 6,81 6,74 6,35
F5 (KIT BIFI/INU) 7,86 7,60 7,44 7,23 6,73
F6 (KIT BIFI/FOS) 7,43 7,33 7,25 7,14 6,81

LF* = leite fermentado, FV** = frutas vermelhas.

Em relacdo a viabilidade da cultura probidtica nas bebidas na estocagem (Tabela 1), os
resultados estdo entre 6-8 log de UFC/mL, portanto, de acordo com a legislagdo vigente para
alimentos funcionais, que estabelece uma quantidade minima viavel para os probiéticos na faixa de
10® a 10° (UFC) na recomendacéo diaria do produto pronto para consumo, o que corresponde ao
consumo de 100 g de produto contendo 10° a 10’ UFC/ mL ou g (ANVISA, 2008).

Em relacdo ao pH e acidez das seis formulagfes, verificou-se um decréscimo no pH (em
média de 4,2 com 1 dia para 3,75 com 40 dias) e um acréscimo na acidez, de 0,73 para 0,95 g
acido lactico/100g de produto, durante a estocagem. Isto normalmente ocorre em produtos lacteos
fermentados devido a producgéo de acidos organicos pelas bactérias lacticas.

A formulagcdo F1 (n=2) obtida com probiodtico (Howaru HN 019), inulina e polpa de frutas

vermelhas apresentou a seguinte composicao fisico-quimica: pH de 4,33; acidez titulavel de 0,7642

7



VIl Congresso Interinstitucional de Iniciagdo Cient  ifica — CIIC 2013

nl\lrg
0 g

13 a 15 de agosto de 2013 — Campinas, Sao Paulo

g &cido lactico por 100 gramas; extrato seco total de 19,3525%; gordura total de 0,2312%; proteina
total de 2,0410%; cinzas de 0,6735% e carboidratos totais de 16,4068%.

4 CONCLUSAO

Todas as formulacdes apresentaram niveis de probidticos atendendo a legislacdo para
alimento funcional. O probiético que apresentou melhor desempenho foi o Howaru Bifido (lactis HN
019) mantendo um nivel de 7-8 log UFC.mL™ durante 40 dias sob refrigeracéo. As fibras inulina e

FOS nao apresentaram diferenca quanto a atividade prebiotica durante 40 dias a 10°C.
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