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Resumo: A busca por uma melhor qualidade de vida tem impulsionado o mercado de alimentos
no desenvolvimento de novos produtos funcionais, que apresentem na sua composi¢ao a reducao
ou auséncia de nutrientes que possam trazer problemas a saude do consumidor como € o caso do
agucar, bem como a utilizagdo de matrizes menos alergénicas. Diante disso, o objetivo do presente
trabalho foi desenvolver a bebida lactea fermentada probidtica e dietética de leite de cabra adicionada
de polpa de seriguela bem como analisar as carateristicas fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais. As formulacdes foram processadas utilizando os edulcorantes taumatina e sucralose. O
probidtico utilizado foi o Lactobacillus acidophilus e a sua viabilidade foi avaliada por um periodo de
28 dias. Com relagdo as caracteristicas fisico-quimicas, houve uma redugédo do pH e aumento da
acidez durante a estocagem da bebida lactea. Os resultados das analises para bolores e leveduras
e Staphylococus coagulase positiva estavam dentro dos limites preconizados pela legislagdo. A cepa
probidtica utilizada se manteve ativa durante os 28 dias de armazenamento (9 log UFC/mL). As
formulacgdes elaboradas com edulcorantes apresentaram indice de aceitagao sensorial maior do que
a formulagao controle com acucar sinalizando que a substituicdo da sacarose por edulcorantes de
alta e baixa intensidade néo interferiram de forma negativa na percepg¢ao sensorial dos provadores.
A bebida lactea fermentada probiotica e dietética desenvolvida mostrou-se uma excelente opgao
inovadora para o mercado de alimentos funcionais, de intolerantes/alérgicos ao leite de vaca e de
consumidores que apresentam problemas no metabolismo de agucares.

Palavras-chave: Alimento funcional; matriz lactea; sem adi¢cdo de agucar; Lactobacillus acidophilus;
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus.

Abstract: The search for a better quality of life has driven the food market to develop new functional
products whose composition reduces or eliminates nutrients that can cause problems to consumer
health, such as sugar, as well as the use of less allergenic matrices. Therefore, the objective of
the present work was to develop a probiotic and dietary fermented dairy drink made from goat's
milk with the addition of seriguela pulp, as well as analyzing its physicochemical, microbiological
and sensory characteristics. The formulations were processed using the sweeteners thaumatin and
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sucralose. The probiotic used was Lactobacillus acidophilus and its viability was evaluated for a
period of 28 days. Regarding the physical and chemical characteristics, there was a reduction in pH
and an increase in acidity during storage of the dairy drink. The results of the analyses for molds,
yeasts, and coagulase-positive Staphylococcus were within the limits recommended by law. The
probiotic strain used remained active during the 28 days of storage (9 log CFU/mL). The formulations
prepared with sweeteners presented a higher sensory acceptance index than the control formulation
with sugar, indicating that the replacement of sucrose with high and low intensity sweeteners did not
negatively interfere in the sensory perception of the tasters. The probiotic and dietary fermented milk
drink developed proved to be an excellent innovative option for the functional foods market, for those
intolerant/allergic to cow's milk and for consumers with sugar metabolism problems.

Keywords: Functional food; dairy matrix; no added sugar; Lactobacillus acidophilus; Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus.

1. Introducao

Os segmentos de mercado relacionados com a saude, bem-estar e alimentagcido saudavel
de qualidade tém apresentado um crescimento continuo nos ultimos anos. Como categorias de
produtos incluidos nesta segmentacao tém-se os alimentos funcionais probidticos e alimentos
para fins especiais com o teor de acgucar reduzido. Os alimentos funcionais probidticos sao
reconhecidos por desempenharem papel fundamental na promogao da saude do consumidor e
consistem de microrganismos vivos que precisam ser administrados em quantidade suficiente
para que promovam beneficios a saude de quem os consome enquanto que os alimentos para
fins especiais, sem adi¢gao de acucar, atendem a um nicho crescente de consumidores que por
motivos de saude ou em busca de alimentagéo mais saudavel ndo ingerem este nutriente na sua
alimentagao regular (2,

A matriz lactea tem sido muito estudada como base para o desenvolvimento de alimentos
probidticos sendo a bebida lactea fermentada uma opgao de derivado lacteo para este segmento.
De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida Lactea, bebida
lactea fermentada é o produto lacteo resultante da mistura do leite e soro de leite adicionado ou
nao de produto(s) alimenticio(s) ou substancia alimenticia, gordura vegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos ©. A bebida lactea fermentada a partir
do leite de vaca e com agucar na sua composi¢cao € um derivado lacteo ja comercializado. A
versao da bebida lactea fermentada probidtica obtida do leite caprino e sem agucar € uma nova
opgao no mercado aumentando o portfdlio de produtos derivados de leite ofertados para um nicho
cada vez crescente que sao os intolerantes/alérgicos aos produtos derivados do leite de vaca
bem como para os consumidores de alimentos para fins especiais. A versdo da bebida lactea
fermentada sem acucar traz na sua formulagéo os edulcorantes de baixa e alta intensidade como
substitutos da sacarose utilizada nas formulagdes tradicionais.

Segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) ¥, entre 2006 e 2017,
0 rebanho caprino apresentou um crescimento de 16 %, perfazendo um total de mais de 8
milhdes de cabecgas, totalizando uma produg¢ao anual de aproximadamente 25 milhdes de litros,
comprovando seu potencial no cenario do agronegécio brasileiro. A caprinocultura brasileira é
mais disseminada nas regides Norte e Nordeste do pais, sendo a Regido Nordeste responsavel
por 70 % dessa producao (cerca de 18 milhdes de litros/ano). Este cenario torna a regido nordeste
um importante alvo para a regularizagdo no processo de produg¢ado de leite de cabra bem como
para o desenvolvimento de novos produtos a partir dessa matéria prima.
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O leite de cabra e seus derivados estao se tornando populares como uma opg¢ao saudavel
na substituicdo dos derivados de leite de vaca, especialmente para a nutricao de infantes, idosos
e para portadores de problemas gastrointestinais. O leite de cabra tem como caracteristicas maior
digestibilidade e menor potencial alergénico em comparagao ao leite de vaca, estando essas
caracteristicas relacionadas a sua composigédo. Cruz et al. ©, destacam que o leite de cabra
possui quantidades de as2-caseina e k-caseina semelhantes ao leite bovino, mas a fracdo as1-
caseina esta presente em menor quantidade no leite caprino (15 % do total de caseina) quando
comparado ao leite de vaca (38 % do total de caseina). Estudos relacionam o menor potencial
alergénico do leite de cabra em fung¢ao da menor quantidade da fragdo as1-caseina, tornando o
leite de cabra menos alergénico em comparagéao ao leite de vaca ©. Devido a sua composigéo, a
matriz lactea caprina tem sido estudada como veiculo para cepas viaveis probiéticas no processo
de desenvolvimento de novos produtos alimenticios: queijo 7 leite fermentado @219,

A associagao de derivados lacteos com polpa de frutas regionais € um atrativo adicional
mediante as caracteristicas sensoriais e nutricionais das frutas adicionadas nas formulac¢des. A
seriguela (Spondias purpurea L) é originaria da América Central e do Sul e bastante comum no
Nordeste do Brasil, € uma fruta vermelha ou laranja que, quando madura, apresenta polpa com
aroma e sabor agradaveis. Essa fruta é rica em carotendides e micronutrientes, como calcio,
fésforo, ferro, pré-vitamina A, vitaminas do complexo B, e contém em sua polpa, casca e sementes
compostos como quercetina, acidos hidroxicinamicos, acido elagico, acido clorogénico, acido
protocatecuico , flavondides, acido galico, acido vanilico, acido p-cumarico e acido ferulico (",

Adaptada as condigdes edafoclimaticas do semiarido, a seriguela apresenta boa
resisténcia a seca e baixos custos de implantagao e manejo, configurando-se como alternativa
produtiva viavel para pequenos produtores rurais. Além do comércio in natura, o processamento
industrial da seriguela apresenta forte potencialidade, desempenhando papel estratégico na
agroindustrializacdo regional como matéria-prima para polpas congeladas, sucos, sorvetes,
geleias, doces e bebidas fermentadas. Esse processamento agrega valor ao produto, reduz
perdas pés-colheita, comuns devido a elevada perecibilidade do fruto, e amplia as possibilidades
de insercdo em novos mercados (2

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi o processamento e a caracterizagao
da bebida lactea fermentada probidtica e dietética de leite de cabra adicionada de polpa de
seriguela visando a diversificacado e oferta de produtos lacteos caprinos no mercado.

2. Material e métodos

O presente trabalho foi desenvolvido no laboratério de Processamento de Alimentos do
Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia Baiano - Campus Serrinha.

2.1 Matérias primas

O leite, o soro de leite, a seriguela e 0 amido utilizados nos experimentos foram adquiridos
no mercado local do municipio de Serrinha. O maltitol e a sucralose da empresa Ingredientes on
line e a taumatina da empresa Zhaozhan (China). As culturas termofilicas Lactobacillus bulgaricus
e Streptococcus termophilus foram obtidas no comércio local da cidade de Serrinha e a cultura
probidtica (HOWARU DOPHILUS LYO 10 DCU) adquiridos da empresa Fermentech. As culturas
foram utilizadas conforme orientagao do fornecedor.
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2.2 Processamento das bebidas lacteas fermentadas

Testes preliminares foram realizados com o objetivo de padronizar as formula¢des. Foram
processadas trés formulagdes variando o edulcorante utilizado: Formulagao 1, com o edulcorante
sucralose e Formulagao 2, com o edulcorante taumatina. A formulagao 3 (formulagao controle) foi
elaborada com acucar para efeito de comparagao. A composicao das trés formulagdes encontra-
se na Tabela 1.

Tabela 1. Composicéo final das formulagbes de bebida lactea fermentada probidtica e dietética de leite de

cabra.
Composigao Formulagao 1 Formulagao 2 Formulagao 3

Leite 600 mL 600 mL 600 mL
Soro de leite 400 mL 400 mL 400 mL
Amido 109 109 10g
Sucralose 0,08 g -
Taumatina - 0,339 —_—
Maltitol 759 759 -—--
Acucar - - 100 g
Polpa de seriguela 250 ¢ 250¢ 250¢g

O processamento das bebidas lacteas fermentadas probiodticas e dietéticas seguiu as
seguintes etapas, representadas no Fluxograma da Figura 1: mistura dos ingredientes (leite de
cabra, soro do leite de cabra, amido de milho, maltitol, agucar e os edulcorantes) conforme a tabela
1. A mistura foi pasteurizada a 62°C/30 min seguida do resfriamento até 45°C. Na sequéncia, foi
feita a adicao das culturas starter (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus) e da
cultura probiodtica (Lactobacillus acidophilus). Afermentagdo ocorreu em camara de incubagao até
pH final de 4,6. Apds a fermentagao, ocorreu a quebra do coagulo, adigdo da polpa de seriguela
e estocagem a 7°C até o momento das analises.
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4
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Figura 1. Fluxograma do processamento da bebida lactea fermentada probidtica e dietética de leite de
cabra.

2.3 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas das bebidas lacteas fermentadas foram realizadas, em triplicata
e de acordo com as recomendagdes do Instituto Adolfo Lutz (® e estdo descritas a seguir:

2.3.1 Analise de pH

O pH foi determinado através de um pHmetro Lucadema modelo Luca - 210, devidamente
calibrado com solugéo tampao pH 6,8 e pH 4,0. Para a determinagéo do potencial hidrogeniénico,
foram pesadas 50g de cada amostra em béquer e, na sequéncia, o eletrodo do pHmetro foi
inserido na amostra, obtendo o valor do pH final.

2.3.2 Analise de Acidez

Comrelacdo a acidez total, 5 gramas das amostras foram pesadas e misturadas com 50mL
de agua destilada. Na sequéncia, quatro gotas de solu¢ao de fenolftaleina foram adicionadas as
amostras seguidas da titulac&o utilizando solug¢ao padrao de hidréxido de sédio (0,1M). A titulagao
foi interrompida, ao observar mudancga de coloragao branca para rosea na amostra, realizando a
leitura do volume gasto de hidréxido de sédio e fazendo o célculo da acidez do produto.
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2.4 Analises microbiolégicas

A contagem de bolores e leveduras e de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada
utilizando a técnica de plagueamento em profundidade. Para a primeira analise foi utilizado o
meio de cultura Agar PDA (Potato Dextrose Agar) com incubacdo em estufa por 7 dias a 25°C.
Para a segunda analise, o0 meio de cultura usado foi o Agar Baird Paker com incubacao de 48
horas a 35°C (", Para a analise de viabilidade da cultura probiética (Lactobacillus acidophilus),
foi empregado o meio MRS suplementado com 3 % de maltose e incubado a 37°C/72 horas (15).

2.5 Analise sensorial

As amostras foram avaliadas por 70 provadores nao treinados, com faixa etaria entre
15 e 45 anos consumidores de bebida lactea fermentada e produtos dietéticos. As amostras
foram servidas aos provadores em copos de 50 mL, codificados com trés digitos, obtidos de
uma tabela de nimeros aleatdrios. Para o teste de aceitacdo sensorial das amostras de bebida
lactea fermentada probidtica e dietética de leite de cabra com polpa de seriguela foi aplicada
uma escala heddnica estruturada de nove pontos variando de 1 - desgostei extremamente a
9 — gostei extremamente para os atributos cor, aroma, sabor, textura e impressao global. Foi
avaliado, também, a intengdo de compra do produto usando uma escala de cinco pontos onde
1 — certamente ndo compraria e 5 — certamente compraria. Para o calculo do indice de aceitagao
das formula¢des foi utilizada a equagéao 1.

IA (%) = (Nota média para cada produto/Nota maxima para cada produto) x 100 Eq. 1
Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade Anisio Teixeira
- FAT (numero do parecer: 7.084.819/CAAE: 83175024.0.0000.5631).
2.6 Analise da vida de prateleira da bebida lactea fermentada

Foram realizadas analises de pH, acidez, contagem de bolores e leveduras, de
Staphylococcus coagulase positiva bem como a viabilidade da cultura probiética (Lactobacillus
acidophilus) nos tempos 0, 7, 14, 21 e 28 dias conforme metodologias descritas anteriomente
(tépicos 2.3 e 2.4). Essas analises foram realizadas na Formulagao 2.

2.7 Tratamento estatistico dos dados

Os resultados foram avaliados pela analise de variancia (ANOVA) e comparacgao de
médias, pelo teste de Tukey (p < 0,05) utilizando o programa SISVAR.

3. Resultados e discussao

3.1 Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas (pH e acidez) da formulagao 2 (com taumatina)
durante a vida de prateleira (tempos 1, 7, 14, 21 e 28 dias) estao descritos na Tabela 2.

Tabela 2. Valores de pH e acidez durante a vida de prateleira da formulagao 2 (com taumatina) da bebida
lactea fermentada probidtica e dietética de leite de cabra

Analises t =1 dia t =7 dias t = 14 dias t =21 dias t = 28 dias
pH 4 .42 4.17° 4,09¢ 4,09 3,98¢
*Acidez 0,582 0,6° 0,68¢ 0,68¢ 0,68¢

@c Em uma mesma linha, médias acompanhadas de letras em comum, ndo diferem entre si pelo teste
Tukey a 5 % de significancia. *g de acido latico/100 g.
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Conforme mostrado na Tabela 2, foi observado que ao longo da estocagem da bebida
lactea fermentada houve uma leve reduc¢ao no valor do pH e aumento da acidez. A fermentacao
das bebidas lacteas ocorreu até pH 4,6 (ponto isoelétrico da caseina) e a monitorizagdo do pH
foi realizada a cada 30 minutos até a finalizacdo do processo fermentativo. O pH inicial da bebida
lactea (tempo 0) apresentou uma leve redugao (de 4,6 para 4,4) devido a adicdo da polpa de
seriguela. Embora ndo tenha uma normativa de ambito federal delimitando os valores de pH
e acidez para a bebida lactea fermentada, observou-se que os valores de acidez relatados no
presente estudo contemplam o valor minimo preconizado para iogurte (0,6 a 1,5 g de acido
latico/100 g) e leite fermentado (0,6 a 2,0 g de acido latico/100 g) de acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Leites Fermentados (9.

A acidez da bebida lactea esta relacionada ao teor de sélidos do leite sendo a lactose
(dissacarideo presente no leite e no soro) o soélido presente em maior quantidade. Durante
a fermentacdo, as culturas termofilicas utilizam a lactose como fonte de carbono para se
desenvolverem e como resultado do metabolismo dessas bactérias ha a producéo de acido latico
influenciando diretamente no aumento da acidez no produto final. Outros fatores, também, estao
relacionados as alteragbes no pH e na acidez em produtos lacteos fermentados tais como: a
composigao do leite e do soro de leite que sao influenciados por condigdes fisioldgicas do animal,
as condigdes de pds processamento como ruptura do coagulo e adigdo de outros ingredientes
como os preparados de frutas, a adicdo de outras culturas microbianas e o seu poder de pos
acidificagao, temperatura e tempo de estocagem. Vale salientar que para além dos cultivos starters
foi adicionada, também, a cultura probiética (Lactobacillus acidophilus) no inicio da fermentacao e
que, no processo de multiplicacdo e adaptagao ao meio, essa cultura metabolizou a lactose com
producéo de acido latico influenciando nos valores finais de pH e acidez. Resultados similares aos
do presente estudo foram obtidos por Costa et al. ('") para a bebida lactea fermentada elaborada
com diferentes estabilizantes/espessantes. Gomes et al. ('® ao analisar bebida lactea caprina
formulada com adi¢ao de gelatina de goiaba durante armazenamento de 28 dias e, Vénica et al.
(19 ao processar iogurte com baixo teor de lactose, utilizando Lactobacilus acidophilus La-5 como
cepa probidtica por um periodo de 21 dias também verificaram um aumento no pH e reducéo da
acidez durante a shelf life dos produtos desenvolvidos.

3.2 Analise sensorial

As bebidas lacteas fermentadas probiodticas e dietéticas processadas apresentaram
diferencgas significativas com relagdo aos atributos impressao global, aroma, sabor e textura
conforme dados apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Resultados médios obtidos (n=62) para os atributos avaliados na andlise sensorial das trés
formulagdes de bebida lactea fermentada probidtica e dietética de leite de cabra. F1: formulagdo com o
edulcorante sucralose; F2: formulagdo com o edulcorante taumatina e a F3: formulagéo controle elaborada
com sacarose.

Atributos F1 F2 F3
Impresséo global 7,22 7,22 6,8°
Aroma 7,12 6,90 6,8¢
Sabor 6,8° 6,9° 6,2¢
Textura 7,42 7,42 6,6°

@c Em uma mesma linha, médias acompanhadas de letras em comum, ndo diferem entre si pelo teste
Tukey a 5 % de significancia.
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De acordo com os dados observados na Tabela 3, as notas obtidas para os atributos
avaliados (impresséao global, aroma, sabor e textura) nas formulagdes 1 e 2 foram maiores quando
comparadas com a formulagao controle (F3) elaborada com agucar. Este resultado sinaliza que
a substituicao do agucar por edulcorantes nao impactou a aceitagao sensorial de forma negativa.

Um dos grandes desafios enfrentados no processamento de produtos sem adigdo de
acucar e com adigdo de edulcorantes esta relacionado ao impacto dessa substituicdo nas
caracteristicas sensoriais do produto final. No presente trabalho, os edulcorantes usados foram
a sucralose e a taumatina, que sdo edulcorantes de alta intensidade, ou seja, apresentam dulgor
maior que o da sacarose (600 - 3000 vezes maior respectivamente), sendo assim, quantidades
pequenas desses edulcorantes sio suficientes para oportunizar aos alimentos, nos quais sao
adicionados, um perfil de dogura analogo ao agucar 021,

Nas formulacdes 1 e 2 foi utilizado o maltitol, agucar alcool que faz parte do grupo dos
polidis. Seu uso também confere sabor doce ao produto visto que seu poder adogante é 80-
90 % da sacarose sendo chamado de edulcorante de baixa intensidade. Metabolicamente, os
polidis comportam-se como carboidratos, mas sdo absorvidos independentemente da insulina
por absorgdo passiva e sem elevagdo da taxa de glucose sanguinea (baixo teor glicémico),
podendo ser consumido por diabéticos. Na industria alimenticia, € empregado em combinac¢ao
com edulcorantes de alta intensidade (sucralose e taumatina), quando ha a necessidade de
restricao de agucar. Vale salientar que durante a etapa de pré-testes das formulagdes, as bebidas
lacteas fermentadas foram processadas utilizando s6 a taumatina e a sucralose, sem o maltitol e,
devido a acidez caracteristica das bebidas lacteas, o sabor doce néo ficou agradavel. Com isso,
foi constatada a importancia e necessidade do maltitol para complementagao do dulgor final das
formulagdes. A combinagcao de edulcorantes de alta e de baixa intensidade foi responsavel por
um maior indice de aceitagao para o atributo sabor das formulagdes 1 e 2 quando comparado
com a formulagédo 3 (processada com acgucar) destacando que, dentre os polidis, o maltitol se
caracteriza pelas propriedades que mais se assemelham as da sacarose justificando a boa
aceitacdo das formulacées com esse edulcorante 22,

Outro ponto a ser destacado com relacdo ao atributo sabor esta relacionado ao fato
de que o leite de cabra e seus derivados geralmente apresentam um sabor caracteristico de
"cabra" devido ao perfil de acidos graxos de cadeias média e curta presentes na composicao
dessa matriz. Os acidos butirico (C4:0), caproico (C6:0), caprilico (C8:0) e caprico (C10:0) sado
tipicos do leite caprino fazendo com que os produtos derivados deste leite apresentem sabor e
aroma particulares, tornando-os sensorialmente distintos. A fermentagéo latica combinada com
probioticos e adicido de frutas tem sido vista como uma estratégia ideal para reduzir ou mascarar
0 “sabor de cabra” em produtos derivados, melhorando a aceitacdo sensorial. Os provadores da
bebida lactea fermentada probidtica e dietética de cabra com polpa de seriguela, participantes
da analise sensorial, relataram que o sabor caracteristico de leite de cabra foi atenuado nas
formulagdes ndo impactando na aceitagdo das bebidas lacteas ?®.

A textura de produtos lacteos fermentados esta relacionada a presenca da proteina
caseina nesse tipo de matriz alimentar. A caseina do leite de cabra é subdividida nas seguintes
fracdes: as1, as2, B e K-caseina, se apresentando em um complexo sistema micelar que varia
nas seguintes proporgdes 1:2:5:2, respectivamente, sendo o leite de cabra considerado rico em
B-caseina e pobre em as1-caseina. As fragbes B e K-caseina sédo as responsaveis pela textura
tipica de produtos lacteos influenciando na formagao do coagulo dos derivados fermentados @4,
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Para o atributo textura, as formulacées 1 e 2 ndo diferiram significativamente entre si, evidenciando
que o uso dos edulcorantes nao afetou a percepcéo da textura pelos provadores nas bebidas
lacteas. O indice de aceitacdo - IA (Tabela 4) reforga esses dados visto que para as formulagdes
1 e 2 os valores respectivos foram 83 % e 82 %.

O indice de aceitacdo sensorial para os atributos avaliados se encontra na Tabela 4
e corrobora os resultados obtidos anteriormente. As formulagdes F1 e F2 tiveram os maiores
indices de aceitacdo quando comparadas com F3.

Tabela 4. indice de aceitacdo sensorial para os atributos sensoriais.

Atributos F1 F2 F3
Impressé&o global 80 % 80 % 75 %
Aroma 79 % 77 % 76 %
Sabor 76 % 77 % 69 %
Textura 83 % 82 % 73 %
35%
31% o
30% il 29%
25% 25%
25%
20% 21% 500, 20% 21% 500,
20%
15% 139
10% 10%
10%
6%
5% l
L
Fl F2 F3
B Certamente cOMpraria B Provavelmente compraria M Talvez compraria

B Provavelmente ndo compraria B Certamente mdio compraria

Figura 2. Intencdo de compra das formulagdes de bebida lactea fermentada probidtica e dietética de leite

de cabra.

De acordo com os dados da Figura 2, a formulagao 1 elaborada com sucralose apresentou
uma maior intengéo de compra e um menor indice de rejei¢ao (13 % provavelmente ndo compraria
e 6 % certamente nao compraria) quando comparada com as formulagdes 2 e 3. A boa aceitagao
de formulagbes alimenticias contendo sucralose na composi¢cao ja foi reportada por outros
autores @262 O perfil sensorial da seriguela favorece sua aplicagdo na produgdo de geleias,
sucos e bebidas fermentadas devido a combinacao de suas caracteristicas sensoriais tais como:
aroma intenso e o sabor doce relacionado ao teor de aglcares elevado, presente na fruta, na
fase madura. Produtos processados utilizando seriguela na composigao tém registrado indice de
aceitacdo sensorial satisfatério em funcéo das caracteristicas da fruta 2829,
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3.3 Viabilidade da cultura probiética

A andlise de viabilidade da cultura probi6tica na bebida lactea fermentada probidtica e
dietética de leite de cabra da formulagao 2 (com taumatina) com e sem a polpa de seriguela foi
realizada durante o armazenamento refrigerado (tempos 1, 7, 14, 21 e 28 dias) e os resultados
estdo na Tabela 5.

Tabela 5. Numero de células viaveis da cultura probiotica (log UFC/mL) da bebida lactea fermentada
probiotica e dietética de leite de cabra durante cinco semanas de estocagem na temperatura de refrigeragéo
para a formulagdo 2 sem e com a polpa de seriguela.

Andlises t=1dia t=7 dias t = 14 dias t =21 dias t = 28 dias
Formulagdgo 2 6log UFC/mL 6log UFC/mL 6log UFC/mL 6log UFC/mL 6 log UFC/mL
sem polpa de

seriguela
Formulagdo 2 9log UFC/mL 9logUFC/mL 9log UFC/mL 9log UFC/mL  9log UFC/mL
com polpa de

seriguela

Nao houve alteragédo na viabilidade da cultura probidtica durante a vida de prateleira da
bebida lactea fermentada probidtica e dietética de leite de cabra com e sem a polpa de seriguela.
Por outro lado, observa-se que a formulacédo processada sem a polpa de seriguela apresentou
contagem probidtica de 6 log UFC/ mL quando comparada com a formulagdo processada com
a polpa de seriguela (9 log UFC/ mL). A adi¢do de suco/polpas de frutas em produtos lacteos
probidticos é uma estratégia eficaz para aumentar a viabilidade dos probidticos até o momento do
consumo do produto, pois modificam o pH do produto e fornecem fontes adicionais de nutrientes
para o crescimento e a sobrevivéncia dos probiéticos ¢V, O enriquecimento da bebida lactea
fermentada de leite de cabra com a incorporagao de polpa de seriguela pode ser considerado uma
estratégia ideal para melhorar o crescimento e a sobrevivéncia da cultura probiética, pois fornece
substratos fermentaveis adicionais (0s agucares para o metabolismo das culturas probidticas) e
protecao adicional oferecida por suas propriedades antioxidantes (.

Os resultados do nosso estudo sao compativeis com os resultados de pesquisas anteriores,
nas quais a incorporagado de derivados de vegetais aumentou significativamente a viabilidade
probidtica ao longo do armazenamento. Soares et al.®? relataram taxa de sobrevivéncia de 62,26
% para L. acidophilus em iogurte grego contendo calda de cubiu. Machado et al.®® relataram que
as contagens de Lactobacillus acidophilus aumentaram significativamente em iogurte de leite de
cabra com mel incorporado ao longo de 28 dias de armazenamento.

A literatura traz como referéncia que 108 a 10° UFC/mL de probidticos viaveis precisam
estar presentes em um alimento no momento do consumo com o objetivo de exercer qualquer
efeito sobre a saude do hospedeiro. A bebida lactea fermentada com polpa de seriguela fornece
essa dose diaria recomendada de probiéticos, mesmo apds 28 dias de armazenamento.

O presente estudo confirmou que a bebida fermentada de leite de cabra € uma matriz com
potencial para o desenvolvimento da cepa probidtica de L. acidophilus. 1sso pode ser atribuido
as propriedades benéficas da matriz do leite de cabra, como pH adequado, boa capacidade
tamponante e alto teor de nutrientes que associada com frutas tendem a ter sua viabilidade
aumentada durante o armazenamento ©"). Resultados de pesquisas anteriores também revelaram
gue o leite de cabra é uma matriz ideal para preservar doses terapéuticas de L. acidophilus 3334,
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3.4 Estabilidade microbiolégica durante a vida de prateleira

Os resultados para as analises microbiolégicas (Staphylococcus coagulase positiva e
para bolores e leveduras), apresentados na Tabela 6, estdo de acordo com a Instrugdo Normativa
n°161 ©9 que estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos. Esses resultados sugerem
que as boas praticas de fabricacdo adotadas durante o processamento bem como o tratamento
térmico (pasteurizagdo das matérias-primas antes da fermentagdo) foram adequados para
garantir a estabilidade microbiolégica durante o armazenamento sob refrigeragdo da bebida
lactea fermentada.

Tabela 6. Estabilidade microbiolégica da bebida lactea fermentada probidtica e dietética de leite de cabra

na temperatura de refrigeragédo para a formulagdo 2.

Andlises t =1 dia t =7 dias t =14 dias t =21 dias t = 28 dias
Staphylococcus Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
Coagulase
Positiva
Bolores e <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g
Leveduras

4. Conclusao

O processamento da bebida lactea fermentada probidtica e dietética utilizando leite
de cabra é uma alternativa para os alérgicos ao leite de vaca e para consumidores que nao
podem ingerir agucar. As formulagbes processadas com edulcorantes (sucralose e taumatina
tiveram maior indice de aceitagdo sensorial (IA) para todos os atributos avaliados (impressao
global, aroma, sabor e textura) quando comparadas com a formulagao controle elaborada com
acucar. O |A para as formulagdes processadas com sucralose e taumatina foram muito préximos
sinalizando que ambos edulcorantes tém forte potencial para uso em produtos sem adicdo de
acucar. O processamento de acordo com as boas praticas de fabricagdo garantiu a estabilidade
microbiologica dentro do periodo avaliado. O probidtico (Lactobacillus acidophilus) manteve-se
ativo durante o armazenamento sob refrigeragdo por um periodo de 28 dias (contagem 10° UFC/
mL).
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