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RESUMO - Elaborou-se e caracterizou-se em escala semi-industrial uma bebida a partir de leite
fermentado simbiético e polpa de frutas vermelhas. O produto elaborado (triplicata) foi avaliado
microbiologicamente (coliformes a 30-35°C e 45°C, bolores e leveduras); quanto a viabilidade dos
probidticos e composicdo (pH, acidez titulavel, extrato seco total, gordura total, proteina total,
cinzas, carboidratos totais) com 1 dia de fabricacdo. Realizou-se o teste de aceitabilidade e definiu-
se o perfil sensorial da bebida através da analise descritiva quantitativa, estimando sua vida util. A
bebida apresentou qualidade higiénico-sanitaria apropriada e composi¢ao fisico-quimica (média) de
4,27 para pH; 0,84 g acido lactico/100 gramas de acidez titulavel; 20,21% de extrato seco total;
0,22% de gordura total; 2,25% de proteina total; 0,59% de cinzas e 17,15% de carboidratos totais.
O probiético Howaru Bifido (HN 019) manteve niveis de 8 log UFC.mL™ durante 40 dias (10+2°C)
sendo apropriado neste produto. Mais de 80% dos consumidores gostaram da bebida e 48,3%
demonstraram atitude positiva quanto a intencdo de compra. A aceitabilidade de modo global e
sabor ficou entre “gostei pouco” e “gostei”; aparéncia e aroma proximas a “gostei” e intensidade do
sabor da fruta préxima ao ideal. A intensidade da docgura e consisténcia foi ideal e um pouco menos
que ideal, do sabor de leite fermentado e acidez entre ideal e um pouco mais que ideal. Os
atributos que caracterizaram a bebida foram: Aparéncia (cor de frutas vermelhas), Odor (frutas,
lacteo), Sabor (frutas, lacteo, dogura, acidez) e Sensagéo na boca; e a qualidade global continuava

admissivel por 42 dias.
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ABSTRACT- A drink from symbiotic fermented milk and red fruits pulp was elaborated in half-
industrial scale and characterized. The product produced (triplicate) was evaluated microbiologically
(coliforms 30-35°C and 45°C, yeasts and molds); the viability of probiotics and composition (pH,
titratable acidity, total dry matter, total fat, total protein, ashes and total carbohydrates) after one day
of manufacture. The acceptability test was carried out and set up the sensory profile of the drink by
quantitative descriptive analysis, estimating its shelf life. The drink presented appropriate sanitary
quality and physico-chemical composition (average) of: pH of 4,27; titratable acidity of 0,84 g acid
lactic/100 grams; 20.21% of total dry matter; 0.22% of total fat; 2.25% of total protein; 0.59% of
ashes and 17.15% of total carbohydrates. The probiotic Bifido Howaru (HN 019) maintained levels
of 8 log UFC.mL™ for 40 days (10+2°C) that indicates it was appropriate in this product. Over 80%
of consumers liked the drink and 48.3% showed positive attitude towards purchase intention. The
means of the overall and taste acceptability were between "Like Slightly" and "Like Moderately"; the
means of appearance and aroma acceptability were next to “Like Moderately” and the mean of
intensity of fruit flavor was next to ideal. The means of intensity of sweetness and consistency were
between the ideal point and a little less than ideal, the taste of fermented milk and acidity were
between ideal point and a little more than ideal. The attributes that characterized the drink were:
Appearance (color red fruits), Smell (fruit, milk), Flavor (fruit, milk, sweetness and acidity) and

Sensation in the mouth, and the overall quality was still admissible for 42 days.

Key-words : fermented milk, fiber, bifidobacteria, fruit pulp, viability.

1) INTRODUCAO

Atualmente os alimentos sdo vistos como um veiculo de promoc¢éo do bem estar e saude e,
ao mesmo tempo, como redutores dos riscos de algumas doencas, incentivando as pesquisas de
novos componentes naturais e o desenvolvimento de novos ingredientes, possibilitando a inovacao
em produtos alimenticios e visando atender & demanda por produtos que sejam a0 mesmo tempo
saudaveis e atrativos (KOMATSU et. al., 2008). Sdo considerados alimentos funcionais aqueles
que além de fornecerem a nutricdo basica promovem a saude. Esse potencial é obtido através de
mecanismos ndo previstos na nutricdo convencional, devendo ser salientado que esse efeito
restringe-se a promocao da saude e ndo a cura de doencas (SANDERS, 1998). Assim, alimentos
gque contenham probidticos e prebidticos sdo considerados funcionais. “Smoothie” € uma bebida
feita com suco de fruta, refrescante e menos caldérica, com aparéncia semelhante ao de
“milkshakes”, porém, originalmente criada sem adicdo de leite. A fusdo de produtos lacteos e

bebidas de frutas marca a introducdo de “juiceceuticals" como bebidas de iogurte e frutas que séo
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exemplos tipicos de produtos lacteos hibridos oferecendo salde, sabor e conveniéncia (KRUPA et
al., 2011). A viabilidade e a estabilidade de culturas probiéticas tém sido um desafio tecnologico
para as industrias processadoras. Alimentos probiéticos devem conter linhagens especificas de
micro-organismos probidticos e manter um nivel apropriado de células vidveis durante o
armazenamento do produto, sem interferir no sabor e textura (GALLINA et al., 2012).

Este projeto objetivou elaborar em escala semi-industrial uma bebida simbiotica, obtida a
partir de leite fermentado com probi6ticos e inulina adicionada de polpa de frutas vermelhas

visando atender a demanda do consumidor por alimentos mais saudaveis.

2) MATERIAL E METODOS

Material

Cultura termofilica Yo-mix-863 LYO (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus); cultura probidtica (Bifidobacterium ssp.), Howaru Bifido (lactis HN 019); leite em pé
desnatado (Molico, Nestlé) e leite desnatado tipo A (Xand@); polpa pasteurizada de frutas

vermelhas (morango/framboesa/amora) (De Marchi); sacarose (aglcar Unido); inulina (Orafti GR).

Métodos
2.1.1. Suspensao e Contagem das culturas

Efetuou-se a suspenséo das culturas em leite tipo A integral tratado termicamente (115°C/15
min.) e resfriado a 44°C. Aliquotas foram transferidas para tubos estéreis e estocadas a —20<C. Foi
realizada a curva de fermentacdo da cultura Yo-mix-863-LYO a 44+1°C até pH 4,6+1, utilizando
2mL de aliquota da cultura por litro de leite tratado termicamente (85°C/25 min.), e a contagem das
bactérias lacticas totais. Ja para a contagem dos probidticos (UFC/mL) no fermento aliquotado

empregou-se meio seletivo para Bifidobacterium ssp.

2.2. Elaboracdo da bebida tipo smoothie simbi6tico em planta piloto e caracterizacdo do
produto.

A bebida tipo smoothie simbiético foi produzida em triplicata (n=3). Para elaborac&o do leite
fermentado foi utilizado leite desnatado tipo A, 10% de sacarose e 4% de inulina. Esta mistura base
foi tratada termicamente por 85T por 20-30 minutos, resfriada e adicionada da cultura (Yo-mix 863
LYO) e da cultura (Howaru Bifido). A fermentacao foi conduzida a 42<C até pH 4,7 +£0,1. O leite

fermentado foi homogeneizado e adicionado da polpa de frutas vermelhas previamente
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descongelada, na proporcdo 60/40 (m/m), respectivamente. As bebidas elaboradas foram
estocadas em camara fria a 10+ 2<C.

A polpa de frutas vermelhas (morango, framboesa e amora) empregada na bebida foi
caracterizada quanto ao pH, acidez titulavel e teor de sélidos sollveis totais (°Brix).

As bebidas foram avaliadas microbiologicamente (coliformes a 30-35°C e 45°C, bolores e
leveduras); quanto a viabilidade dos probidticos e composi¢cdo (pH, acidez titulavel, extrato seco
total, gordura, proteina total, cinzas, carboidratos totais) com 1 dia de fabricacdo. Durante o periodo
de estocagem foram avaliadas quanto a viabilidade da cultura probiética, pH e acidez titulavel nos
dias 10, 20, 30 e 40.

O teste de aceitabilidade do produto foi realizado apés 14 dias de fabricacdo. A
caracterizacdo e a estimativa da vida atil do produto foi realizada empregando-se a Andlise
descritiva quantitativa (ADQ), nos dias 7, 14, 21, 28, 35 e 42.

2.3. Determinacdes analiticas
2.3.1. Analises Microbiolégicas

A contagem seletiva dos probioticos foi realizada de acordo com o Boletim Técnico da Chr-
Hansen (Technical Bulletin P-12), com adaptacdes, empregando-se agar MRS, cloreto de litio,
dicloxacilina e L-cisteina, incubando-se a 37+1C em anaerobiose por 72 +3 horas.

A determinacdo 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+1C (WEHR & FRANK, 2004).

2.3.2. 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
0 INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION (1993). O teor de proteina total foi calculado
multiplicando-se o contetdo 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 formula:

Carboidratos totais = [100 — (% umidade + % cinzas + % proteina + % gordura) ].

2.3.3. Avaliagdo Sensorial
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Aceitabilidade da bebida tipo smoothie simbibtico

Sessenta consumidores de iogurte sem restricdes quanto a idade, ao sexo e a classe social
avaliaram amostras da bebida quanto a aceitabilidade global e em particular da aparéncia, do
aroma e do sabor por meio de escala hedbnica de 9 pontos (9=gostei muitissimo, 5=ndo gostei
nem desgostei e 1=desgostei muitissimo), quanto a intensidade do sabor de leite fermentado e de
fruta, acidez, docura e da consisténcia por meio de escala do ideal de 5 pontos (5=muito mais
intenso/ acido/ doce/ consistente do que eu gosto, 3=do jeito que eu gosto e l=muito menos
intenso/ acido/ doce/ consistente do que eu gosto). As amostras foram servidas na quantidade de
40 mL em copos descartaveis com codigo de trés nimeros aleatorios, na temperatura entre 10 e
15°C sendo oferecida dgua mineral natural visando limpar o palato. O teste foi conduzido em
cabines individuais com iluminacdo de lampadas fluorescentes e equipado com o0 sistema
computadorizado Compusense Five versado 5.4 para coleta e analise dos dados. Os dados foram

submetidos a andlises de variancia (ANOVA) e Teste de Tukey.

Caracterizacdo e avaliacdo do produto ao longo de 4 2 dias pela Analise descritiva
gquantitativa (ADQ)

Foi realizada a andlise descritiva quantitativa (ADQ) conforme terminologia desenvolvida
pela equipe treinada para avaliacdo da bebida fazendo uso de escala ndo estruturada de 9 cm para
avaliacdo das caracteristicas de aparéncia (cor de frutas vermelhas), aroma (frutas vermelhas,
lacteo), sabor (frutas vermelhas, lacteo, cozido, dogura, acidez, residual amargo, sabor estranho),
sensacdo na boca (adstringéncia, consisténcia/viscosidade) e com avaliagdo sensorial global
guanto a qualidade. As analises foram realizadas individualmente, em cabines com iluminacao por
meio de lampadas fluorescentes e equipadas com o sistema computadorizado Compusense Five
versao 5.4 para coleta dos dados. Cada avaliagdo foi feita em duplicata, os julgadores recebiam a
amostra da bebida identificada com cdédigo de trés digitos aleatérios, de forma monadica
(MEILGAARD et al, 2006). Os dados obtidos no estudo de vida-de-prateleira foram submetidos a

analise do Coeficiente de Correlacédo de Pearson.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A contagem de bactérias lacticas totais no fermento Yo-mix 863 LYO foi de 6,5 x 10°
UFC.mL". J4 a contagem de probidticos na aliquota da cultura Howaru Bifido (lactis HN 019) foi de
1,6 x 10" UFC.mL™.

As contagens de bolores e leveduras nas bebidas (n=3) variaram de <10 a 5,0 x 10" UFC/mL,

enquanto as contagens de coliformes a 30-35°C e 45°C foram <0,3 NMP/mL, durante os 40 dias,
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estando entdo de acordo com os limites estipulados pela legislagdo (BRASIL, 2007), para leites
fermentados, produto este similar a bebida simbiética.

Na Tabela 1 estdo expressos os resultados da viabilidade da cultura probittica nas bebidas
tipo smoothie, nos trés processamentos (P1, P2 e P3) durante o periodo de estocagem.

Tabela 1. Contagem de probiéticos (log UFC. mL'l) nas bebidas apés 1, 10, 20, 30 e 40 dias.

Periodo (dias) P1 P2 P3
1 8,78 8,68 8,61
10 8,71 8,69 8,12
20 8,42 8,46 8,80
30 8,25 8,41 8,15
40 8,07 8,08 7,74

P1: Processamento 1; P2: Processamento 2; P3: Proce  ssamento

A viabilidade dos probiéticos no produto se manteve em torno de 8 log de UFC/mL. Em todos
0s processamentos e periodos de estocagem, a viabilidade se manteve de acordo com a legislacao
vigente para alimentos funcionais, cuja quantidade minima viavel deve estar situada na faixa de 108
a10° (UFC) na recomendacéo diaria do produto pronto para consumo (ANVISA, 2008). Portanto, a
cultura probiética empregada Howaru Bifido (lactis HNO 19), se mostrou apropriada para este tipo
de produto, mostrando resultados bastante favoraveis para este tipo de aplicagéo.

Aplicando o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, com as médias das 6 repeticbes
(3 processamentos e duplicata amostra) ) verificou-se houve um decréscimo significativo na

contagem de probiéticos apdos 30 dias de estocagem (Tabela 2).

Tabela 2. Contagem dos micro-organismos no smoothie simbiotico (log UFC.mL'l).
Periodo de estocagem (dias)

1 10 20 30 40

8,6947 a 8,5089 a 8,4434 ab 8,2814 bc 7,9957 c

As médias seguidas da mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de significancia de 5%,
pelo teste de Tukey.

Esta condicdo indica que a viabilidade dos probiéticos na bebida pode ser preservada
praticamente inalterada desde a producéo até esse limite de tempo. No entanto, apds este periodo
(20 dias) houve um decréscimo significativo, ou seja, 0s niveis de probibticos diminuiram em
funcdo do periodo de estocagem. De acordo com Klaver, Kingma & Weerkamp (1993) o

Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus presente no iogurte produz &cido latico durante a
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estocagem refrigerada (pos-acidificacdo) o que afeta a viabilidade das bactérias probitticas. A
reducdo na contagem de bactérias lacticas probidticas ao final do prazo de validade, também foi
observada por Vinderola & Reinheimer (2000) e Thamer & Penna (2005). Apesar do pH e acidez
desfavoraveis, a cultura Howaru Bifido (lactis HN 019) se mostrou apropriada para este tipo de
produto, mostrando resultados bastante favoraveis para este tipo de aplicagéo.

O pH e a acidez das bebidas estd similares aos observados normalmente em leites
fermentados, com pH entre 4,2-4,4 e acidez de 0,6 a 1,0 g de acido lactico/100g produto. Os teores
de gordura as caracterizaram como desnatadas (gorduras totais< 0,5g/100g de produto). Ja o teor
médio de proteinas totais de 2,2% nas bebidas contendo leite fermentado simbidtico (60%) e polpa
de frutas vermelhas (40%) € superior ao normalmente encontrado em bebidas lacteas (minimo
1,2% de proteina). Desta forma este produto pode ser considerado nutricionalmente adequado
devido ao seu teor protéico, além de conter vitaminas e outros constituintes das frutas.

O teor médio de cinzas (0,6%) € similar aos observados para produtos lacteos fermentados
com composicdes aproximadas, em termos de teores de sélidos totais e proteinas. Os teores de
carboidratos totais estdo dentro do esperado, considerando-se a adigdo de sacarose, o teor de
lactose proveniente do leite desnatado e o teor de carboidratos proveniente da polpa de frutas.

Mais de 80% dos consumidores gostaram da amostra quanto aos aspectos avaliados com
uso da escala hedbnica, sendo que 48,3% dos consumidores demonstraram atitude positiva quanto
a intencdo de compra. Quanto a aceitabilidade de modo global e do sabor, verifica-se que a
amostra obteve média situada entre “gostei pouco” e “gostei” ha escala utilizada. Em relacdo a
aparéncia e aroma, a amostra obteve médias proximas a “gostei”. Quanto a intensidade do sabor
da fruta, verifica-se que a amostra obteve médias proximas ao ideal. As médias da intensidade da
docura e da consisténcia situaram-se entre ideal e um pouco menos doce/ consistente do que o
ideal. As médias do sabor de leite fermentado e acidez situaram-se entre ideal e um pouco mais
intenso/acido do que o ideal. Mais de 40% julgaram o sabor da amostra mais intenso quanto ao
sabor de leite fermentado e quanto a acidez, e mais de 20% consideraram o sabor menos intenso
guanto ao sabor da fruta e a dogura e menos consistente.

A Figura 1 ilustra o perfil sensorial do produto no inicio e apés 42 dias de estocagem.

Para este estudo, o critério de definicdo da vida-de-prateleira considerado foi o valor 5,5 da
escala de qualidade global, detectado por julgadores treinados, e indica quando o produto deixa de
ser considerado bom e passa a ser considerado regular. Realizando-se a regressdo do atributo de
avaliacéo da “qualidade global” em funcéo do tempo da bebida simbidtica smoothie (R? = 0,9362),

observou-se que o limite 5,5 da escala de qualidade global ndo foi alcangado com 42 dias de
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estudo, sendo assim, as alteragcbes observadas na ADQ foram consideradas de qualidade

aceitavel, ou seja, o produto manteve-se aceitavel ou com vida util até 42 dias.

Qualidade

Global
Consisténcia/ 9
Viscosidade -

Cor de frutas
~ vermelhas

Adstringéncia X e , Odor de frutas

Sabor Estranho -~ = .+ Odor lacteo
.-"
I':\emdual ; " Sabor de frutas
margo
Acidez ] ) Sabor lacteo —+—T dias

Dogura Sabor de cozido .- 42 dias

Figura 1 . Perfil sensorial do produto.

4. CONCLUSAO

A bebida tipo smoothie obtida com leite fermentado simbidtico adicionado de polpa de frutas
vermelhas apresentou niveis de probidticos durante 40 dias de estocagem refrigerada de acordo
com a legislacdo vigente para alimentos funcionais. O probidtico Howaru Bifido (lactis HN 019)
manteve niveis de 7-8 log UFC.mL™ mostrando-se adequado para aplicacdo na bebida.

A bebida manteve uma qualidade global aceitavel por 42 dias de estocagem refrigerada.
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