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Produtos lacteos simbidticos sédo representantes em destaque entre
os alimentos funcionais e por isso o mercado busca a aceitagdo
de novas composicdes pelo consumidor. Assim, os objetivos desta
pesquisa foram avaliar as caracteristicas sensoriais e vida de
prateleira da bebida simbidtica produzida com soro de queijo de
coalho fermentado e polpa de graviola. As misturas (n=10) foram
definidas através de delineamento simplex aumentado. A analise
sensorial foi dividida em teste de preferéncia e por analise descritiva
quantitativa. A avaliagdo da vida de prateleira (pH, acidez total
titulavel, coliformes, bolores e leveduras, estafilococos coagulase
positiva e bactérias laticas totais) foi realizada apds 0, 7, 14, 21 e
28 dias de produgdo da bebida. Os resultados mostraram que a
bebida com 71,5% de soro apresentou boa aceitabilidade sensorial,
e que 25% da polpa de graviola favoreceu a aceitagdo quanto ao
sabor e aroma. A bebida manteve as caracteristicas durante a vida
de prateleira, principalmente as bactérias probidticas em niveis
recomendados pela legislagdo vigente. Conclui-se que a aceitagédo
sensorial e estabilidade no armazenamento viabiliza a produgéo da
bebida simbidtica proposta, além de gerar alternativa para utilizagao
do soro residual da producéo de queijo de coalho, bem como
possibilita redugao das perdas pds-colheita da graviola.
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1 INTRODUGAO

A sofisticacdo crescente no mercado de alimentos busca atender demandas dos
consumidores, ndo somente por alimentos convenientes e saudaveis mas também por alimentos
que aportam uma diferenciacdo da composigdo classica, por exemplo, as bebidas funcionais a
base de soro de leite (BALDISSERA et al., 2011). No Brasil, a produgédo de bebida lactea € uma
das principais opg¢des de aproveitamento do soro de leite, sendo que as mais comercializadas sao
as bebidas fermentadas, visto que apresentam caracteristicas sensoriais semelhantes ao iogurte
(CALDEIRA et al., 2010). Além do Brasil, outros paises tém consumido alimentos fermentados,
principalmente os que apresentam micro-organismos probiéticos, predominantemente dos géneros
Lactobacillus, Pediococcus e Bifidobacterium, representados por algumas espécies (ZARE et al.,
2012).

Associadas aos micro-organismos probioticos, substancias prebidticas como a inulina e
os frutooligossacarideos tém sido amplamente empregadas nas formulagdes de bebidas lacteas
fermentadas, caracterizando o alimento como simbiético. A adigdo dessas substadncias aos
alimentos é justificada pelo fato de alguns micro-organismos probidticos — como as bifidobactérias —
fermentarem preferencialmente esses oligossacarideos e outras fontes de carboidratos (KOMATSU
et al., 2008).

Diante do exposto, o objetivo desta pesquisa foi desenvolver uma bebida fermentada a
partir de soro lacteo e polpa de graviola com caracteristica simbidtica, utilizando cultura probiética
e frutooligossacarideo como ingrediente prebidtico, e avaliar as caracteristicas sensoriais e vida de
prateleira da bebida.

MATERIAIS E METODOS

Soro de queijo de coalho tipo A foi coletado em recipientes estéreis diretamente do tanque
de producao e acondicionados em caixas isotérmicas com gelo. As graviolas (Annona muricata L.) in
natura, da variedade Crioula, obtidas em estagios de maturagao “maduro”, provenientes do Instituto
Agrondmico de Pernambuco foram lavadas em agua corrente, sanitizadas em solugédo clorada a 100
ppm por 10 minutos e em seguida despolpadas, porcionadas em embalagens de 200 g e congeladas
em freezer (-20°C) até o momento de sua utilizagao.

As demais matérias-primas utilizadas foram o frutooligossacarideo (FOS, Raftilose
P95®, Orafti, Tienen, Bélgica, com grau de polimerizagdo 2-7; contendo 5% de glicose, frutose e
sacarose), leite em p6 desnatado e sacarose. Os micro-organismos empregados foram a bactéria
latica Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e os micro-organismos probidticos Lactobacillus
acidophilus LA-5° e Bifidobacterium lactis Bb-12® (Bio RICH®-Hansen).

Para determinar as condig¢des de fermentagéo do soro para produgéo da bebida e avaliagcédo
da interagdo dos micro-organismos com a substancia prebiética (FOS, Raftilose P95®), realizou-se
uma cinética de desenvolvimento dos micro-organismos (S. thermophilus, L. acidophilus LA-5, B.
lactis Bb-12) com e sem frutooligossacarideo cujo teor foi fixado em 5% (SILVA et al., 2011). Antes
da fermentacao, procedeu-se o preparo do pré-indculo com a cultura mista reativada mediante trés
repiques sucessivos em leite em p6 desnatado reconstituido a 10%, incubadas a 42°C/6 horas. Ao
fim do periodo, o pré-indculo foi mantido em temperatura de refrigeracédo (4+1°C). A fermentagao
no soro de queijo de coalho tipo A pasteurizado (65°C/30 minutos) foi conduzida a 42°C+1°C,
durante 360 minutos em condi¢des de aerobiose. A cada 30 minutos, aliquotas dos substratos foram
submetidas a quantificagdo de micro-organismos a partir de analises em ftriplicatas e os resultados
expressos como log UFC/mL (AOAC, 2002).

A enumeracdo de S. thermophilus foi realizada em agar M17 contendo 5% de solugao
de lactose a 10% pela técnica de inoculagcdo em profundidade e incubagéo a 37°C por 48 horas.
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Lactobacillus acidophilus LA-5 foram quantificados em agar MRS pela técnica de inoculagao em
superficie e incubacédo a 42°C por 72 horas em anaerobiose. A contagem de B. lactis Bb-12 foi
realizada em meio de cultivo agar MRS suplementado com 0,5 mL de solugéo de L-cisteina HCL a
10%, 1 mL de solugao de cloreto de litio a 10% e 0,02 mL de azul de anilina. A incubagéo se deu a
45°C/72 horas em condi¢des de anaerobiose (AOAC, 2002).

A partir dos resultados da cinética foi realizada a fermentagdo do soro para a produgao
da bebida fermentada, ao qual foi adicionado leite em p6é desnatado em diferentes concentragdes
(Tabela 1), 5% de frutooligossacarideo (SILVA et al., 2011) e 10% do in6culo com aproximadamente
9 log UFC/mL (determinado a partir da turbidez pela escala de McFarland), seguindo as etapas do
fluxograma de processamento da bebida fermentada (Figura 1). A fermentagéo foi conduzida até
atingir aproximadamente 0,6 g de acido latico/100 g (BRASIL, 2000).
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FIGURA 1: FLUXOGRAMA DE PROCESSAMENTO DA BEBIDA
FERMENTADA A BASE DE SORO DE LEITE E ADICIONADA DE POLPA
DE GRAVIOLA.

As propor¢des das misturas foram definidas empregando-se um delineamento simplex
aumentado de misturas, definidas em dez tratamentos. Considerando que a soma das variaveis
de uma mistura deve ser igual a 100%, as restrigdes foram quanto ao minimo de 66,5% de soro de
queijo de coalho; 3,5% de leite em p6 desnatado e 20% de polpa de graviola (Tabela 1).
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TABELA 1: CONDIGOES EXPERIMENTAIS DO PLANEJAMENTO DE
MISTURAS NA FORMULACAO DA BEBIDA FERMENTADA A BASE DE
SORO DE LEITE E DE POLPA DE GRAVIOLA.

Formulagées Leite em p6 desnatado  Soro de queijo de coalho  Polpa de graviola

da bebida (9/100 @) (g/100 g) (9/100 g)
01 13,5 66,5 20,0
02 3,5 76,5 20,0
03 3,5 66,5 30,0
04 8,5 71,5 20,0
05 8,5 66,5 25,0
06 3,5 71,5 25,0
07 6,8 69,8 23,3
08 10,2 68,2 21,7
09 5,2 73,2 21,7
10 5,2 68,2 26,7

Ao final da formulagdo das misturas, as bebidas foram homogeneizadas e adicionadas de
acucar (10%). As bebidas foram envazadas em recipientes esterilizados e mantidas em temperatura
de refrigeracao (4°C+1°C) para avaliagdo das caracteristicas sensoriais.

Os testes sensoriais foram realizados ap6s 24 horas de elaboragdo das bebidas. As
amostras foram codificadas utilizando sequéncia de trés numeros aleatérios. As bebidas foram
servidas em temperatura de refrigeragdo (4°C a 8°C) em copos descartaveis de 50 mL sendo
oferecidas agua e bolacha de agua no intervalo das amostras. Todos os testes sensoriais foram
realizados em cabines individuais com controle de iluminagao e de temperatura (25°C+1°C),
respeitando-se o intervalo de duas horas antes ou depois das refeicdes. Antes de cada teste,
os participantes assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido conforme o previsto
no projeto de pesquisa aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Federal de
Pernambuco (CEP/CCS/UFPE n°® 405/2010), seguindo a Resolugéo 196/96 do Conselho Nacional
de Saude.

Primeiramente, realizou-se um teste de preferéncia, com 75 provadores nao treinados de
ambos os sexos e idade entre 16 e 35 anos. As dez formulagdes foram avaliadas em dois blocos
através de teste de ordenagio para avaliagdo de preferéncia em relagdo a impressao global. Foi
utilizada uma escala de 5 pontos para analise de preferéncia, onde a representagéo 1 correspondia
a “menos preferida” e a 5 a “mais preferida”.

Para avaliagdo da aceitagdo sensorial das formulagdes baseou-se na analise descritiva
quantitativa (STONE; SIDEL, 2004), utilizando cinco formulagdes com as melhores médias obtidas
no teste anterior. Para selegdo de provadores foram recrutados 15 voluntarios. Apds avaliagao do
poder discriminativo de cada voluntario, através da aplicagao do teste de sensibilidade aos gostos
basicos (Threshold) foram selecionados 9 provadores que acertaram no minimo 50% da avaliagao
(Morales, 1994).
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A partir da selegdo de provadores, foi realizada a definicdo da terminologia descritiva
a partir da apresentagao das amostras aos provadores, os quais descreveram as similaridades
e diferencas observadas quanto ao aroma, sabor, consisténcia e aparéncia. Partindo da lista de
termos, os provadores discutiram o significado de cada termo, elaborando-se a ficha de avaliagao
sensorial contendo a definicdo de cada termo descritivo (Tabela 2).

TABELA 2: DEFINIGOES DOS TERMOS DESCRITIVOS PARA AS
AMOSTRAS DE BEBIDA LACTEA FERMENTADA
COM POLPA DE GRAVIOLA.

DESCRITORES SIGLAS DESCRICAO
AROMA
Frutal de graviola AFG Caracteristico de graviola madura in natura
Lacteo AL Sensagéo olfativa relacionada ao leite in natura
Bebida lactea fermentada ABLF Associado ao aroma da coalhada
SABOR
Frutal de graviola SFG ﬁe::gigo gustativa caracteristica de graviola madura
Lacteo sL ISélirt\esoagéo percebida ao degustar leite e/ou derivados
Soro Lacteo SSL Sabor levemente salgado associado ao leite
Acido SA Associado ao acido latico obtido da fermentagéo e do

acido presente na polpa da fruta

Caracteristico de bebida lactea fermentada sem
SBLF e X
adicdo de aromatizantes e/ou polpas de frutas

Bebida lactea fermentada

CONSISTENCIA
Homogeneidade CH Auséncia de particulas sélidas detectaveis
Viscosidade cV sis;s;ggia ao escoamento do produto entre a lingua
APARENCIA
Cor AC Cor semelhante ao iogurte integral
Geral AGE Conjunto dos atributos que conferem a aceitagéo de

uma bebida lactea fermentada com polpa de graviola

Aavaliagao foirealizada apresentando as amostras monadicamente (STONE; SIDEL, 2004).
As amostras “mais preferidas” foram submetidas posteriormente ao teste sensorial de aceitagao
para avaliar os descritores relacionados a aparéncia, consisténcia, aroma e sabor, utilizando a
escala heddnica de 9 pontos, cujos limites seguem a classificagdo: 1 para “desgostei extremamente”
e 9 para “gostei extremamente”. Na mesma ficha da analise de aceitacdo foi utilizada uma escala
de 5 pontos para andlise de intencdo de compra (MEILGAARD et al., 1999), onde a representagao
1 correspondia a “certamente ndo compraria” e a 5 a “certamente compraria”.

Para o calculo do indice de aceitabilidade do produto foi adotada a expressédo (STONE;
SIDEL, 2004): IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima
dada ao produto.
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Para a avaliagdo da vida de prateleira, a bebida elaborada foi avaliada ap6s 0, 7, 14, 21 e
28 dias de sua produgdo, quanto ao pH, acidez total titulavel, analises de qualidade microbiolégica
(coliformes totais, coliformes termotolerantes, bolores e leveduras, estafilococos coagulase positiva)
e de viabilidade celular dos micro-organismos probioticos (contagem de bactérias laticas totais),
seguindo as preconizagdes da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2002).

Os dados obtidos foram tratados estatisticamente por meio de analise de variancia (ANOVA)
e teste de Kruskall-Wallis, adotando-se nivel de significancia de 5% de probabilidade. Foi utilizado
Bioestat® 5.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Visando a observagédo da diferenca do desenvolvimento microbiano padrao no soro de
queijo de coalho, foi realizada a fermentacao sem frutooligossacarideo para avaliagdo comparativa da
cinética de crescimento microbiano. Na Figura 2 observa-se que no sistema sem frutooligossacarideo
as bactérias Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium lactis
apresentaram desenvolvimento adequado, contudo observa-se que a fase estacionaria é curta e a
fase de declinio se da a partir da quarta hora de fermentagédo — provavelmente devido a exaustao
dos nutrientes do soro de queijo, dos compostos de reserva no interior da célula e ao acumulo de
metabdlitos microbianos.

A fermentagdo em soro de queijo de coalho com frutooligossacarideo mostrou que
a adicdo desse prebidtico prolonga o inicio da fase estacionaria, ndo se observando a fase de
declinio até a sexta hora de fermentacdo. Observa-se que as bactérias apresentaram simbiose,
com desenvolvimento e manutengao das contagens superior ao sistema sem frutooligossacarideo,
caracterizado pelo acréscimo de um ciclo logaritmico, fator que favorece o processo tecnolégico de
produtos simbidticos (Figura 2B).
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FIGURA 2: CINETICA DE DESENVOLVIMENTO DA CULTURA MISTA
DA BACTERIA LATICA Streptococcus thermophilus E AS BACTERIAS
PROBIOTICAS Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium lactis EM SORO
DE QUEIJO DE COALHO SEM FRUTOOLIGOSSACARIDEO (A) E COM
FRUTOOLIGOSSACARIDEO (B) FERMENTADO A 42°C EM REPOUSO.

A Figura 2 confirma a caracteristica simbidtica da mistura de soro de queijo de coalho
e frutooligossacarideo submetido a fermentagdo por micro-organismos probiéticos como base
para producdo de uma bebida lactea. Cabe ressaltar que o desenvolvimento de uma bebida
lactea simbidtica é estimulado pelo interesse dos consumidores em maximizar a saude através
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da alimentagdo, o qual tem impulsionado a industria de alimentos ao desenvolvimento de novos
alimentos funcionais.

Baldissera et al. (2011) enfatizam que a aceitagao do consumidor € um pré-requisito para
que bebidas protéicas a base de soro tenham representagado no preexistente mercado de bebidas
lacteas. O desenvolvimento de bebidas com soro de leite pode ter as propriedades sensoriais
otimizadas quando sdo submetidas ao processo de fermentagdo. De acordo com Jelici¢ et al.
(2008), a fermentacdo do soro de leite utilizando cultura de iogurte produz um sabor de iogurte
mais intenso em comparagao com o obtido quando € utilizado o leite desnatado fermentado.

As amostras 2, 4, 6, 7 e 9 (formuladas com 76,5%, 71,5%, 71,5%, 69,8% e 73,2% de
soro, respectivamente) obtiveram as melhores médias no teste de ordenacgao por preferéncia
(Tabela 3). Na anaélise sensorial, as maiores médias foram obtidas pelas bebidas 4 e 6,
permitindo-se verificar que as amostras nao diferiram significativamente entre si quanto aos
atributos aroma, sabor, consisténcia e aparéncia, seguidas das amostras 2, 7 e 9, que também
nao apresentaram diferencas significativas (p<0,05). Assim, as amostras “mais preferidas”
foram submetidas a analise sensorial de aceitagao para identificagdo da formulagao com melhor
caracteristica sensorial.

TABELA 3: RESULTADOS DO TESTE DE ORDENAGAO DAS AMOSTRAS
DE BEBIDA LACTEA FERMENTADA COM POLPA DE GRAVIOLA.

Bebida Aroma Sabor Consisténcia Aparéncia
1 5,231 47 5,05+1,349 5,13%1,419 5,19+1,34f
2 7,0711,47¢ 7,07+1,58° 7,11+1,52¢ 7,33+1,31%¢
3 5,88+1,62° 5,72+1,50¢°f 6,00+1,63¢ 5,88+1,61¢
4 7,83+0,72° 7,81+0,822 7,800,772 7,84+1,012
5 6,44+1,51¢ 6,57+1,53¢ 6,45+1,79% 6,53+1,91¢
6 7,6110,912 7,56+1,00% 7,60+0,98% 7,57+1,14%
7 6,93+1,39° 6,92+1,71 6,91%1,44 6,89+1,21
8 5,43+1,46f 5,49+1,26% 5,56+1,48f% 5,41+1,33f
9 7,251,011 7,1311,11b° 7,150,91° 7,1910,94¢
10 6,20+1,509 6,09+1,68¢° 6,15+1,80° 5,93%1,47¢

Nota: Médias na vertical seguidas de letras iguais n&o diferem significativamente ao nivel de 5% de significancia pelo teste
de Kruskal-Wallis.

Os resultados da analise descritiva quantitativa estdao apresentados na Figura 3, a
qual é representada ao centro com o ponto zero, e a cada eixo correspondente aos atributos
avaliados é apresentada uma média, que conectadas entre si tracam o perfil sensorial das
bebidas.
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FIGURA 3: PERFIL SENSORIAL DAS AMOSTRAS DAS BEBIDAS
FERMENTADAS A BASE DE SORO LACTEO E POLPA DE GRAVIOLA.

Nota: AFG = aroma frutal de graviola; AL = aroma lacteo; ABLF = aroma bebida lactea fermentada; SFG = sabor frutal de
graviola; SL = sabor lacteo; SSL = sabor soro lacteo; SA = sabor acido; SBLF = sabor bebida lactea fermentada; CH = con-
sisténcia homogeneidade; CV = consisténcia viscosidade; AC = aparéncia cor; AGE = aparéncia geral.

Observou-se que a formulagdo 6 da bebida fermentada a base de soro de leite e de
polpa de graviola distinguiu-se das demais (p<0,05) quanto aos atributos AFG e SFG, uma vez
que dentre as formulagdes avaliadas apresentava o maior percentual de polpa de graviola. A
bebida 6 também apresentou diferenca significativa de cerca de 5% das outras amostras quanto ao
atributo viscosidade (CV). Apesar da bebida 6 ter apresentado as maiores médias na avaliagdo dos
provadores na maioria dos atributos, pode-se observar que nio diferiu estatisticamente (p<0,05) da
bebida 4 quanto aos atributos de aroma AL e ABLF, atributos de sabor SL, SSL, SA e SBLF, bem
como quanto a homogeneidade, viscosidade, cor e aparéncia geral (Figura 3).

Esses resultados sdo considerados satisfatorios, visto que as bebidas 4 e 6 apresentam
a segunda maior concentracdo de soro de queijo de coalho (71,5%) das formulagbes previstas
no planejamento de misturas. No entanto, considerando que a bebida 6 apresentou as maiores
médias quanto ao aroma e sabor de graviola e que diferiu significativamente (p<0,05) das demais
bebidas, ela pode ser considerada uma boa opgao para produg¢ao, uma vez que apresenta a menor
concentragao de leite em po desnatado, o que viabiliza economicamente o processamento.

Os resultados desta pesquisa dao embasamento para o favorecimento do consumo mais
abrangente do soro lacteo, bem como gera mais uma aplicabilidade a graviola, fruto de alta perecibilidade
e de curto periodo de conservagao apos a colheita, mas que possui caracteristicas relevantes quanto a
composigdo em agucares, acidos organicos e compostos fendlicos da polpa (LIMA et al., 2010).

Lutchmedial et al. (2004) avaliaram atributos sensoriais de aparéncia e cor, corpo e sabor,
textura e aroma, e qualidade geral em iogurtes incorporados de néctar graviola (0%, 5%, 10% e
15%). Os resultados revelaram que os iogurtes com 10% e 15% de néctar de graviola tiveram o
maior indice de qualidade global (p<0,05), mas diferiram em sabor e aroma de iogurte natural em
relagéo ao iogurte com 5% de néctar de graviola (p<0,05). De acordo com os autores, a maioria dos
provadores considerou a intengdo de compra para os iogurtes com 10% e 15% de néctar de graviola.
Podendo-se inferir, portanto, que a maior concentragéo do fruto leva a uma maior aceitabilidade do
produto e consequentemente a um iogurte com melhores atribuigcbes nutricionais.

O desenvolvimento de um produto novo requer a avaliagdo de sua aceitabilidade com o
objetivo de prever o seu comportamento diante do mercado consumidor. Assim, ao analisar o indice
de aceitabilidade das bebidas (Tabela 4) foi possivel verificar que apenas os atributos “consisténcia”
da bebida 9 e “aparéncia” da bebida 7 foram inferiores a 70%, indice minimo para que o produto
seja considerado como aceito sensorialmente (STONE; SIDEL, 2004). Observou-se também que
as médias das notas atribuidas para a bebida 6 foram as maiores entre as bebidas avaliadas, bem
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como apresentou a maior média quanto a intengdo de compra (4,03+0,96), seguido da bebida 4
(3,85+1,06), bebida 9 (3,58+1,02), bebida 2 (3,46+1,07) e da bebida 7 (3,41+0,89).

TABELA 4: iNDI’CES DE ACEITABILIDADE (%) PARA AS AMOSTRAS DE
BEBIDA LACTEA FERMENTADA COM POLPA DE GRAVIOLA.

indice de aceitabilidade (%)

Bebida
Aroma Sabor Consisténcia Aparéncia
2 86,462 85,452 89,68 90,672
4 89,872 89,07 86,95 85,19%
6 93,00¢ 92,47vde 91,36 90,742
7 91,53 84,81° 82,412 66,94°
9 86,162 86,462 66,932 83,86%

Considerando que o maior escore de aceitagao foi identificado na formulacdo da bebida 6,
ela foi submetida a avaliagao da vida de prateleira. Evidenciou-se que houve decréscimo dos valores
de pH e aumento da acidez no decorrer dos 28 dias de armazenamento, com importante gradiente
de acidificacdo entre o 21° e o 28° dia (Tabela 5). Vale ressaltar que o pH final da bebida lactea
fermentada com polpa de graviola mostrou-se semelhante a elaborada por Matos (2009), que sugere
que a diminuigéo do pH e o aumento da acidez sao decorrentes do fendbmeno de pés-acidificagio.

O processo de poés-acidificacdo das bebidas lacteas fermentadas ocorre pela combinagao
da cultura starter com as bactérias probidticas, as quais se mantém ativas nas temperaturas de
refrigeracao e conseguem produzir pequenas quantidades de acido latico por fermentacéo da lactose,
resultando em perceptivel diminuicdo do pH. Mas algumas cepas probidticas mostram sensibilidade
a acidez, e esse problema é agravado pela pés-acidificagdo no armazenamento, promovido pela
B-galactosidase que ainda permanece ativa de 0°C a 5°C (BALLUS et al., 2010; SOARES et al.,
2011). De acordo com Rodrigues et al. (2011) a suplementag&o do produto com frutooligossacarideo

e inulina ndo exerce influéncia global no fenémeno de pds-acidificagao.

TABELA 5. RESULTADOS DAS ANALISES FiSICO-QUIMICA E
MICROBIOLOGICAS DURANTE 28 DIAS DE ARMAZENAMENTO
(4°C) DA BEBIDA FERMENTADA A BASE DE SORO
LACTEO E POLPA DE GRAVIOLA.

TEMPO DE ARMAZENAMENTO (DIAS)

PARAMETROS
0 7 14 21 28
pH 5,23+0,02 5,03+0,03 4,96+0,01 4,85+0,01 4,03%0,57
fg/‘:ig;z;ggfl‘gifi'co) 0,610,01 0,830,02 1,05¢0,01 1,08:0,01 1,2040,02
B |lcas totals 8,61:0,04 857:0,03 8511001 7,2940,03  7,20:0,03
omros totals <3, <3, <3, <3,0 <3,
E:Nol\l/ilr:gml‘_()as termotolerantes <30 <3,0 <30 <30 <3,0
(BUOI_E%';";SL? Leveduras Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Fjég/i::f)ocos coagulase positiva Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

B.CEPPA, Curitiba, v. 33, n. 2, jul./dez. 2015 27



Aqualidade higiénico-sanitaria da bebida foi demonstrada pela auséncia de micro-organismos
indicadores de contaminagdo durante o periodo de vida de prateleira (Tabela 5). A viabilidade celular
dos micro-organismos S. thermophillus, L. acidophilus LA-5, B. lactis Bb-12 (contagem de bactérias
laticas totais) na bebida mostrou-se eficiente, apesar de ter havido um decréscimo na contagem
destas bactérias em um ciclo logaritmico. Contudo, o nimero de micro-organismos viaveis manteve-
se dentro dos niveis estabelecidos na Instrugdo Normativa n® 16, de 23 de agosto de 2005, a qual
prevé a contagem total minima de 10° UFC/g no produto final durante todo o prazo de validade para
bebidas lticas fermentadas (BRASIL, 2005).

Diante desses resultados € relevante enfatizar que além das analises fisico-quimicas e
microbiolégicas, a analise sensorial também resultou numa importante ferramenta de qualidade
para a bebida desenvolvida, visto que no planejamento de mistura — metodologia importante para
o desenvolvimento e otimizacdo de produtos alimenticios — as caracteristicas de qualidade de um
alimento normalmente dependeréo das proporgdes dos ingredientes individuais que estdo presentes
nas formulagoes.

Por isso, vale ressaltar as afirmagdes de Moreira et al. (2010) de que a industria de alimentos
esforga-se continuamente para oferecer produtos novos e inovadores com o objetivo de satisfazer as
necessidades do consumidor. Mas € imprescindivel destacar ainda que o reaproveitamento do soro
lacteo originario da produgao de queijo de coalho € uma alternativa para aumentar a competitividade
dos lacticinios com o desenvolvimento de outros produtos, além de evitar os gastos adicionais do
tratamento desse residuo com alto poder poluente.

CONCLUSOES

Aformulagio da bebida lactea que apresentou melhor aceitagdo possuia baixa concentragao
de leite em p6 desnatado e alta concentragdo de soro de queijo de coalho.

A presencga da polpa de graviola em maior propor¢édo na formulagdo da bebida lactea
favoreceu sua aceitagado quanto ao sabor e aroma.

As contagens dos micro-organismos probioticos utilizados (Lactobacillus acidophilus e
Bifidobacterium lactis) mantiveram-se em niveis recomendados pela legislagdo brasileira vigente.

A adigéo do frutooligossacarideo (FOS, Raftilose P95®) produziu efeito prebidtico sobre a
microbiota probidtica avaliada nesta pesquisa, caracterizando a bebida como simbidtica.

SENSORY CHARACTERISTICS AND STABILITY OF SYMBIOTIC
SOURSOP-FLAVORED DAIRY DRINK.

ABSTRACT

Dairy products are symbiotic representatives among functional foods, and the market find the
acceptance for new compositions by the consumer. The objectives of this study were to evaluate the
sensory characteristics and shelf life of symbiotic beverage produced with whey “coalho” fermented
and soursop pulp. The mixtures (n = 10) were defined by design simplex increased. Sensory analysis
were divided into preference test and quantitative descriptive analysis. The evaluation of shelf life
(pH, titratable acidity, coliforms, yeasts and molds, Staphylococcus coagulase positive and total
lactic acid bacteria) was performed after 0, 7, 14, 21 and 28 days of the drinking production. The
results showed that the drink with 71.5% of whey showed good sensory acceptance, and that 25% of
soursop pulp favored the acceptance for flavor and aroma. The drink maintained the characteristics
during shelf life, especially probiotic bacteria at levels recommended by current legislation. It follows
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that the sensory acceptance and storage stability sensory enables the production of the proposed
symbiotic beverage, and generate an alternative to the use of whey from “coalho” cheese production,
as well as turn possible the reduction the losses post-harvest soursop.

KEYWORDS: ANNONA MURICATA L., MILK DRINK, FRUCTOOLIGOSACCHARIDES, PROBIOTIC,
WHEY “COALHO” CHEESE.
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