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RESUMO

A intolerancia a lactose se caracteriza como a incapacidade de certos grupos étnicos em
digerir 0 agucar naturalmente presente no leite, tendo como resultados negativos,
flatuléncia, dores abdominais e diarreia. O crescimento da oferta de produtos sem lactose
atende a expectativa de consumidores, que desejam manter em sua dieta, derivados
lacteos como iogurtes, leites fermentados, queijos entre outros. Portanto, estudos
direcionados ao desenvolvimento de produtos para individuos com restrigdo alimentar
associados ao incremento do poder funcional destes alimentos, sdo alternativas
inovadoras para aampliagéo da oferta de novas possibilidades alimenticias. Nesse sentido,
0 objetivo deste trabalho foi estudar o comportamento de microrganismos probidticos
durante a poés-acidificacdo refrigerada em leites fermentados sem lactose (LF)
adicionados de polpa de buriti durante 28 dias. Os frutos do buritizeiro foram adquiridos
em pomar particular em Boa Vista-RR, despolpados e armazenados sob-congelamento
até o momento da adi¢do nos produtos fermentados. Os LF foram produzidos com leite
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UHT zero lactose, 10% de agucar e fermento probiotico Chr Hansen na proporc¢éo de 0,89
L. Em seguida foram adicionados de 5, 15 e 25% de polpa de buriti, sendo reservada
amostra sem adicdo de polpa para constituir o tratamento controle. As contagens de
Lactobacillus acidophilus (LA-5) e Bifidobacterium (BB-12), foram realizadas por
plagueamento em profundidade em todos os produtos obtidos nos dias 0, 7, 14, 21 e 28,
usando para contagem de BB-12 e LA-5, respectivamente, 0 meio dgar MRS-LP em
anaerobiose e MRS-Maltose em aerobiose. As placas foram incubadas por 72 horas e 0s
resultados expressos em log UFC g. Os fatores isolados teor de polpa (TP), periodos de
avaliacdo (PA) e a interagdo, foram significativos (p < 0,05) para as contagens de LA-5,
enquanto que para as de BB-12, apenas fatores isolados TP e PA. A interacdo TP x PA
nas contagens de LA-5 apresentou comportamento quadratico, com reducdo nas
contagens nos dias 7 e 14 (0,99, 1,19 e 0,47 log UFC g nos LF com 5, 15 e 25% de
polpa, respectivamente) e aumento até o dia 28, sendo as melhores contagens obtidas nos
LF 25% (7,44 log UFC g). Em relagéo as contagens de BB-12, verificou-se que o LF
25% apresentou as melhores contagens (7,18 log UFC g*) com aumento no ciclo
logaritmico no final do periodo estudado. A as contagens atenderam a legislacdo brasileira
(6,0 log UFC™).

Palavras-chave: Produtos lacteos fermentados, Mauritia flexuosa, Lactobacillus
acidophilus.

ABSTRACT

Lactose intolerance is characterized by the inability of certain ethnic groups to digest the
sugar Lactose intolerance is characterized by the inability of certain ethnic groups to
digest the sugar that is naturally present in milk. With negative results such as flatulence,
abdominal pain and diarrhea. The growth in the supply of lactose-free products meets the
expectations of consumers, who wish to keep dairy products such as yoghurts, fermented
milks, cheeses and others among their diet. Therefore, studies aimed at the development
of products for people in restricted diets associated with the increase in functional power
of these foods, are innovative alternates for expanding the offers of new food possibilities.
Hence, the objective of this work was to study the behavior of probiotic microorganisms
during refrigerated post- acidification in lactose-free fermented milk (LF) added with
buriti pulp, and to evaluate the effects of this fruit on probiotic counts for 28 days. The
fruits of the buritizeiro were acquired in a private orchard in Boa Vista-RR, pulped and
stored under freezing conditions until the moment of addition in the fermented products.
The LF were produced with UHT zero lactose milk, 10% sugar and probiotic yeast Chr
Hansen in the proportion of 0.8g L. Then, 5, 15 and 25% of buriti pulp were added, with a
sample reserved without adding pulp to constitute the control treatment. Lactobacillus
acidophilus (LA-5) and Bifidobacterium (BB-12) counts were performed by plating in
depth on all products obtained on days 0, 7, 14, 21 and 28. Using for counting BB-12 and
LA-5, respectively, the medium MRS-LP agar in anaerobiosis and MRS- Maltose in
aerobiosis. The plates were incubated for 72 hours and the results were expressed in log
UFC g The isolated factors pulp content (TP), evaluation periods (PA) and the
interaction, were significant (p < 0.05) for the LA-5 counts, while for the BB-12, only
isolated factors. The TP x PA interaction in the LA- 5 counts showed quadratic behavior,
with a reduction in the counts on days 7 and 14 (0.99, 1.19 and 0.47 log UFC g in the
LFs with 5, 15 and 25% of pulp, respectively) and an increase until the 28th, with the best
counts obtained in the LF 25% (7.44 log UFC g1). Regarding BB-12 counts, it was found
that the LF 25% had the best counts (7.18 log UFC g!) with an increase in the logarithmic
cycle at the end of the studied period. The counts complied with the Brazilian legislation
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(6.0 log UFC™)

Keywords: Fermented dairy products, Mauritia flexuosa, Lactobacillus acidophilus.

1 INTRODUCAO

Ultimamente, a preocupagdo com a salide vem crecendo, uma vez que o modo de
vida atibulado das pessoas tem influenciado negativamente o estado nutricional da
sociedade em seu dia-a-dia. Em virtude disso, aumentou-se a demanda por produtos que
ofertem beneficios nutricionais e que possuam funcgdes bioldgicas positivas para 0s
individuos [1].

Assim, foi estabelece padrdes para os leites fermentados [2], o iogurte € um
produto gerado da fermentacdo, que utiliza no processo espécies especificas de bactérias
acido laticas, e que promovem trés conversdes nos componentes do leite: transformam a
lactose em acido latico, determinam a prote6lise das caseinas em peptideos e aminoacidos
livres e a lipdlise de gorduras em &cidos graxos livres [3], j& o leite fermentado ou
cultivado é o produto resultante da fermentacdo do leite pasteurizado ou esterilizado, a
partir de fermentos lacticos contendo: Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium sp, Streptococus salivarius subsp thermophilus e outras bactérias acido-
lacticas, exceto os Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus (microrganismos especificos
do iogurte), que por sua atividade contribuem diretamente para a determinagdo das
caracteristicas do produto final [4].

Atrelado a isso, novas tecnologias estdo sendo aplicadas aos produtos lacteos,
sendo que uma delas j& é bem conhecida e estd passando por processo de
aperfeicoamento, devido ao grande nimero de consumidores intolerantes a lactose no
brasil e no mundo, tornando-se um enorme nicho de mercado para a industria alimenticia.
O desenvolvimento de produtos derivados do leite com reducdo no teor de lactose esta
crescento exponencialmente, especialmente no pais, onde ja existem diferentes categorias
de produtos disponiveis nas prateleiras [5].

Dessa forma, o incentivo para a necesséria juncdo entre 0s interesses ambientais
e socioecondmicos que envolvem o alimento local é avaliar as propriedades nutricionais e
funcionais dos frutos nativos e desenvolver novos produtos alimenticios com este fruto
[6]. Assim, o buriti (Mauritia flexuosa), considerado e conhecido como uma das grandes
fontes de provitamina A encontrados na biodiversidade brasileira, pode ser alternativa

tecnoldgica viavel para o desenvolvimento de diversos produtos com apelo funcional e
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regional [7].

Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi estudar o comportamento de
microrganismos probidticos durante a pés-acidificacdo refrigerada em leites fermentados
sem lactose (LF) adicionados de polpa de buriti durante 28 dias.2 METODOLOGIA

2 METODOLOGIA
2.1 OBTENCAO

A polpa de buriti foi obtida a partir de frutos coletados em pomar particular situado
no Polo | do Projeto de Assentamento Nova Amazonia (PA Nova Amazé6nia), entre 0s
meses de agosto e setembro de 2019. Apds a coleta, os frutos foram levados para o
Laboratério de Tecnologia de Produtos Agropecudrios da Escola Agrotécnica da
Universidade Federal de Roraima (LTPA/EAGRO-UFRR) e mantidos de molho em agua
por 72 horas para amolecimento das cascas. Apos este periodo os frutos foram
processados na despolpadeira para obtencdo da polpa. Em seguida a polpa foi envasada
em embalagens plasticas com capacidade de 100 mL, submetida a pasteurizacdo a 95 °C
por 5 minutos e resfriada em agua fria até atingir a temperatura de 19-22 °C. Apoés este

processo a polpa foi congelada em freezer a -12 °C.

2.2 ELABORACAO

Para elaboracdo dos leites fermentados, foram adicionadas ao leite UHT zero
lactose culturas laticas probidticas (Streptoccocos thermophillus, Lactobacillus
acidophilus (LA-5) e Bifidobacterium (BB-12), respectivamente, para entdo serem
submetidos a coagulacdo em estufa com circulacdo de ar na temperatura de 43 +2°C e a
cada 1 hora foi feita a avaliacdo de pH até chegar ao valor de 5,0 para os leites
fermentados. Apds a coagulacdo, os produtos lacteos fermentados foram resfriados em
12 °C por 24 horas e em seguida foi adicionada a polpa de buriti nas concentracdes de
5%, 15% e 25%, sendo os produtos armazenados em B.O.D a temperatura de 4 °C durante
28 dias.

2.3 POS-ACIDIFICACAO REFRIGERADA

Os estudos de poés-acidificacdo foram realizados nos leites fermentados em
triplicata no dia 0 e a cada 7 dias durante o periodo de 28 dias para as variaveis de pH,
acidez titulavel (AT) em &cido latico (g de &cido latico 100g™) e sélidos soltveis (SS) foi

seguindo as recomendacdes metodologicas do [8].
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A sinérese foi obtida a partir da seguinte equacio: SINERESE (%) = [(peso do
soro apos filtracdo/peso da amostra de LF x 100] de acordo com a metodologia de [9].

As avaliagOes de cor foram obtidas pela leitura direta de reflectancia do sistema
de coordenadas retangulares “L*” (luminosidade), “a*” (intensidade de vermelho e
verde) e “b*” (intensidade de amarelo e azul), empregando a escala de cor CIELAB,

utilizando Spectrophotometer CM — 5 Konica Minolta.

2.4 CONTAGEM DE MICRORGANISMOS PROBIOTICOS

As contagens das culturas probioticas foram realizadas em duplicata nos leites
fermentados com buriti e sem polpa, nos dias 0, 7, 14, 21 e 28 de estocagem, para verificar
a viabilidade das culturas no produto ao longo do periodo de avaliacéo.

2.4.1 Contagem de bifidobacterium bb-12

Para contagem das colonias de BB12, o 4gar MRS (Man,Rogosa and Sharpe)
(ACUMEDIA) foi modificado para 4gar MRS-LP, contendo 0,2% de cloreto de litio 0,3%
de propionato de sddio. As placas foram incubadas utilizando jarras de anaerobiose e
mantidas a 37 + 1°C por 72 horas. Os resultados foram expressos em Log unidade

formadora de col6nia por grama (Log UFC gt) [11].

2.4.2 Contagem de Lactobacillus acidophilus LA-5

Para contagem dos L. acidophilus foi utilizado o agar MRS-M (Man, Rogosa and
Sharpe — Maltose) (ACUMEDIA), ja que a solucdo de maltose (NEON) adicionada ao
meio permite apenas o crescimento desse microrganismo. O meio adicionado de maltose
foi homogeneizado cuidadosamente para evitar a incorporacdo de ar [10],[11]. Apds a
inoculacdo das bactérias, as placas foram dispostas em aerobiose a 37°C por 72 horas e
os resultados expressos em log unidade formadora de col6nia por grama (log UFC g™ %)
[10].

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados de pds-acidificacdo e contagem de microrganismos probioticos foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) seguido a analise de regressdo a 5% de
significancia.

Para andlise dos dados de cor dos leites fermentados zero lactose com buriti 0s

dados foram submetidos a anéalise de variancia (ANOVA) seguido do teste de Tukey a
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5%, a fim de avaliar a diferenca total de cor entre os dias 0 e 28 de avaliagéo.
Todos os dados foram avaliados utilizando o programa computacional Sistema
para Anélise de Variancia — SISVAR [12].

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a andlise de variancia (Tabela 1) verificou-se que o fator isolado
Teor de polpa influenciou significativamente as variaveis pH e sinérese, o fator periodos
de avaliagdo apontou diferencgas para pH e AT e a interacdo entre os fatores apontaram

variacdes no pH e SS.

Tabela 1 — Resumo da andlise de varidcia das caracteristicas de pos-acidificacdo pH, AT, SS e Sinérese nos
LF zero lactose com buriti.

Quadrados médios
FV GL

L* a* b*
Teor de polpa 2 21.4456% 0,7272° 76,0463°
Periodos de avaliagdo 1 6, 7589 0,7729" 1,0320m
Teor de polpa x Periodos de avaliacdo 2 8 48472ns 0.0337== 5.8573%
Residuo 12 73311 0,0117 0.4503
CV (%) - 6.95 17.59 5.29

FV — Fonte de variacdo; GL —graus de liberdade; CV — coeficiente de variacdo; NS — ndo significativo;
* significativo a 5% de probabilidade.

Em relacdo aos periodos de avaliagdo, os valores de pH reduziram
significativamente nos LF em todas as concentracdes de polpa buriti e no tratamento
controle, sem polpa (LF0%), até o dia 14 de armazenamento.

Considerando os teores de polpa de buriti adicionados verificou-se que 0 aumento
no teor de polpa tornou os produtos mais acidos, sendo as menores acidificacdes
observadas nos LF 0% (4,68 - dia 0 e 4,06 - dia 14) seguido pelo LF5% (4,62 dia 0 e 4,03
dia 14) (Figura 1), concordando com os resultados encontrados no trabalho em leites
fermentados zero lactose sabor murici por[13].

Os frutos nativos da Amazonia apresentam fontes de fendlicos, compostos
bioativos, carotenoides e outros agentes [14]. Quanto aos compostos com propriedades
funcionais em alimentos, substancias com atividade antioxidante tém recebido grande
atencdo pelas pessoas, pois ajudam a proteger o0 organismo contra 0 estresse oxidativo
evitando e prevenindo uma série de problemas cronico-degenerativos [15].

Tanto o potencial antioxidante quanto a composi¢éo quimica do buriti revelam que

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.1, p.3817-3833 jan. 2021



Brazilian Journal of Development | 3823
ISSN: 2525-8761

este fruto é rico em lipidios e contém niveis consideraveis de carotenoides, acido
ascorbico, polifenois e aminoacidos sulfuricos [16].

Em avalicdo com leites fermentados com camu-camu outra, verificou que néo
houve crescimento de BB-12 e que 0s LA-5 ndo resitiram ao teor de polpa de 20%, nao
sendo considerados probioticos a partir do 14° dia de armazenamento e nas demais
porcentagens de polpa, as contagens se aproximaram do limite de 6,0 UFC g%, mostrando
o efeito negativo da polpa de camu-camu, associada a pds-acidificacédo refrigerada [17].

Ja para os valores de acidez titulavel (AT) em &cido latico, para o fator isolado
Periodos de avaliacéo, verificou-se aumento significativo até o dia 14 de aramzenamento,
concordando com os valores de pH (Figura 2). Além disso, todos os produtos obtidos
atenderam a Instrucdo Normativa n® 46, de 23 de outubro de 2007, que estabelece o Padréo
de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados que prevé valores de AT entre 0,6 € 2,0

g de &cido latico 100 g.

Figura 1 - Valores de pH em LF zero lactose com buriti durante 28 dias de armazenamento refrigerado.
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Figura 2 - Acidez titulavel em g écido latico 100g nos LF zero lactose com buriti durante 28 dias de
armazenamento rigerado.
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Considerando os valores de pH e AT e o processo de pos-acidifcacdo, [18]
concluiram queprodutos lacteos fermentados, a exemplo dos LF com buriti, estdo sujeitos
ao decréscimo do pH e aumento de acidez durante o periodo de armazenamento, devido a
continua producao de acidos pelas bactérias laticas presentes nos produtos fermentados,
fendmeno denominado pos-acidificacdo. Este fendmeno esta diretamente relacionado ao
metabolismo das bactérias probioticas BB-12 e LA-5, que mesmo com baixo potecial
proteolitcio foi afetado pelo aumento no percentual de polpa de buriti, sendo portanto
aconselhavel utilizar no maximo 5% de polpa de buriti neste tipo de leite fermentado.

O teor de SS € caracteristica de interesse, principalmente para frutos
comercializados in natura, pois mercado consumidor prefere frutos doces [19].
Entretanto, esta varidvel é fator importante também para a fabricacdo de produtos
processados, uma vez que a dogura natural das frutas permite reduzir os teores de sacarose
previstos em formulagdes alimenticias.

Nos LF com buriti observou-se reducdo nos valores de SS conforme os teores de
polpa foram aumentados, sendo essa reducdo explicada pela inclusdo de umidade nos
produtos pela adicdo de polpa, o que reflete menos dogura dos LF com maores teores de

polpa (Figura 3).

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.1, p.3817-3833 jan. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

3825

Figura 3 - Valores de Sélidos Soltveis (SS) em leites fermentados zero lactose com buriti durante 28 dias
de armazenamento refrigerado.
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Para os valores de sinérese ndo foram observadas alterac@es significativas quando
se considerou os teores de polpa e os dias de avaliacdo, mostrando-se estavel
independente da presenca ou ndo de buriti e do tempo de prateleira. Os valores médios de
sinérese entre os produtos estudados considerando o fator isolado teor de polpa foram
11,2%, 11,0%, 11,3% e 10,1% nos LF sem polpa e com 5%, 15% e 25% de polpa de
buriti respectivamente.

A sinérese ocorre devido a graves rearranjos na rede da caseina, que promovem a
expulsdo do soro [20]. O aumento da sinérese é devido ao decréscimo do pH durante a
estocagem, 0 que provoca contracdo da matriz micelar de caseina, aumentando entéo a
liberacdo do soro, e que valores de sinérese abaixo de 39% podem ser considerados
satisfatorios [21].

Estudando iogurtes com leite de ovelha e vaca integral e semidesnatado,
obtiveram médias de sinérese entre 25% e 35%, valores superiores aos encontrados neste
trabalho. O valor de sinérese esta diretamente associado as caracteristicas de firmeza do
produto final, portanto menores valores desta variavel garantem um produto de alta
qualidade [22].

De acordo com a anélise de variancia das variaveis de cor instrumental (Tabela 2)
verificou-se que o fator isolado Teor de polpa influenciou significativamente as
cromaticidade a* e b*, o fator periodos de avaliacdo apontou diferencas para a

cromaticidade a* e a interacdo entre os fatores apontaram variagdes em b*.

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.1, p.3817-3833 jan. 2021



Brazilian Journal of Development | 3826
ISSN: 2525-8761

Tabela 1 - Resumo da analise de variancia para a variavel cor instrumental nos LF zero lactose com buriti.

Quadrados médios

FV L* a* b*
L
Teor de polpa 21,445 0,72 76,04
6" 72" 63"
Periodos de avaliacdo 6,7589 0,77 1,032
ns 29* ons
Teor de polpa x Periodos de avaliacéo 8,4842" 0,03 5,857
S 37HS 3*
Residuo 7,3311 0,01 0,450
2 17 3
CV (%) 6,95 17,5 5,29
9

FV — Fonte de variagdo; GL —graus de liberdade; CV — coeficiente de variacdo; NS — ndo significativo;
* significativo a 5% de probabilidade.

Considerando os teores de polpa, observou-se que as cromaticidades a* e b*
aumentaram as intensidades da cor vermelha e amarela, respectivamente, com o
aumento dos percentuais de polpa de buriti (Tabela 3). A coloracdo amarela alaranjada
da polpa de buriti se deve a influéncia dos carotenoides, pigmentos que mostram
variacdo de cores que vdo do amarelo, passando pelo laranja, até o vermelho intenso e
resulta da multiplicidade de duplas ligagdes conjugadas, portanto a inclusdo da polpa
de burirti altera de forma significativa as cromaticidades nos produtos estudados [23].

Tabela 2 - Valores das cromaticidades a* e b* nos LF zero lactose com buriti, para o fator isolado teor

de polpa.
Teor de polpa a* b*
(%)
LF5 0,24C 8,94C
LF 15 0,68B 13,12B
LF 25 0,93A 16,02A

Letras maiusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa a 5%

Estudando iogurtes e leites fermentados com buriti, observaram que a L*
reduziu em fungdo do aumento no teor de buriti nos produtos, e apresentaram altos
valores nas cromaticidades a* (media de 50) e b* (média de 30) [24]. Neste trabalho as
cromaticidades a* e b* apresentaram valores abaixo dos encontrados pelos autores, e
portanto, a L* néo foi influenciada pela adi¢do da polpa de buriti.

Observando o comportamento *b em relacdo aos dias 0 e 28 de avaliacéo
(Tabela 4), esperava-se a reducdo dos valores da cromaticidade b*. Entretanto,
observou-se estabilidade de cor amarela nos LF com 5% e 15% de polpa de buriti e
aumento significativo apenas no LF25% que pode estar associado a degradagdo dos

cartenoides em substanicas menores que relfetem mais efetivamente a cor amarela,
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porém acrecentar, esta variavel ndo foi quantificada para completa concluséo dos dados.

Tabela 3 - Valores da cromaticidade b* nos LF zero lactose com buriti para a interacdo teor de polpa e
periodos de avaliacéo.

Teor de polpa (%) Dias de avaliacio

0 28
LF5 9,11Ba 8,77Ca
LF 15 13,60Aa 12,66Ba
LF 25 14,66Ab 17,39Aa

Letras maiusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa a 5%
Letras minusculas diferentes na mesma coluna diferenca significativa a 5%

As cores dos alimentos sdo muito importantes na vida das pessoas, pois tém a
habilidade de despertar sensagdes, definir acfes e comportamentos. No sentido
sensorial, além de atuarem na emotividade humana, produzem sensacao de movimento,
sendo as cores quentes (vermelhos, amarelo, laranja) responsaveis pelas sensacfes de
proximidade e calor, além de serem estimulantes [25]. Além desses estimulos, a
presenca de cores vivas induz o consuidor a relacionar os alimentos com a saude, sendo
atualmente um dos critérios de compra.

Comparando os dados obtidos neste estudo e nos estudos deste autor, pode-se
concluir que a intesidade das cores dos LF com buriti estd diretamente relacionada a
quantidade de carotenoides nos frutos os quais podem ser influenciados por fatores
ambientais como clima, estacdo do ano e composicao do solo, ou mesmo, o estagio de
maturacao no periodo da colheita, justificando as diferencas entre os valores obtidos nos
estudos com o buriti [26].

Para os resultados das contagens da bactérias probidticas (Tabela 5), o fator
isolado teor de polpa foi significativo apenas para as BB-12 ja nos periodos de
avaliacdo, tanto a BB-12 quanto LA-5 tiveram suas contagens influenciadas e na
interacdo dos fatores, apenas as contagens de LA-5 apresentaram efeitos significativos a
5%.

Tabela 4 - Resumo da andlise de variancia para as contagens de Bifidobacterium (BB-12) e Lactobacillus
acidophilus (LA-5) em LF zero lactose com buriti.

Quadrados médios

FV GL BB-12 LA-5
Teor de polpa 3 0,3518" 0,1125"™
Periodos de avaliacdo 4 0,4962" 0,6427"
_ :I'eor de polpa x Periodos 12 0,0745"™ 0,2415"
de avaliacéo
Residuo 20 0,0371 0,0569
CV (%) - 2,69 3,36

FV — Fonte de variacdo; GL — graus de liberdade; CV — coeficiente de variacdo; NS — ndo significativo;
* significativo a 5% de probabilidade.
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Para o fator isolado teor de polpa, pode-se observar que ndo houve diferenca
entre as contagens de BB-12 nos LF com polpa de buriti em todas as concentracfes
propostas (LF5% - 7,09 UFC g*; LF15% - 6,95 UFC g e LF25% - 7,18 UFC g™),
entretanto quando se comparou o LF com buriti e o LF controle, observou-se maiores
contagens nos LF sem adicéo da fruta (7,40 UFC g), concluindo que a polpa de buriti
em qualquer percentual proposto influenciou o desenvolvimento desta bactéria.

Observando os periodos de avaliacdo de forma isolada, as colonias de BB-12 e
de LA-5 mostraram reducdes lineares e quadraricas significativas, respectivamente, em
suas UFC até o dia 14 de armazenamento, com posterior aumento até o 28° dia de
prateleria (Figura 4) .

Analizando as contagens de LA-5 em leites fermentados com acai observaram
qgue as contagens destas bactérias probioticas reduziram nos primeiros 7 dias de
armazenamento e a partir do 14° dia aumentaram suas contagens, concordando com 0s
resultados apresentados neste estudo. A reducdo nas UFC nas primeiras semanas de
armazenamento pode estar relacionado a fase LAG das bactérias, que tendem a se

adaptar ao meio com adicdo de diferentes percentuais de polpa de buriti [27].

Figura 4 - Contagens de BB-12 e LA-5 em LF zero lactose com buriti considerando do fator isolado
periodos de avaliacéo.
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Observando a interacdo teor de polpa x periodos de avalia¢do para as LA-5,
verificou-se que o0 aumento no teor de polpa de buriti reduziu a unidades formadoras de

colénias, sendo a menor contagem no dia O relecionada ao LF 25% (Figura 5). O
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tratamento controle ndo estd apresentado na figura 5 pois os valores da regressdo nao

foram significativos tanto para o modelo linear, quanto para o quadratico.

Figura 5 - Contagem de LA-5 em leites fermentados zero lactose sabor buriti em diferentes concentragdes
de polpa.
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FLF15%) = 3657 - 0,1178x + 70,0044
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Considerando os periodos de avaliacdo dentro da interagdo, observou-se aumento
no numero de col6nias em todos os produtos com buriti a partir do dia 21 de estocagem,
sendo o LF com 25% de polpa o produto com a maior contagem de LA-5 ao fim do
periodo de estudo. O efeito de pds-acidifcacdo mais evidenciado até o dia 14 de
armazenamento somado a fase LAG prolongada destas bactérias pode justificar a reducéo
nas contagens dos LF zero lactose com buriti, entretanto passada esta etapa, pode-se
observar que a polpa de buriti foi postiva ao crescimento microbiano e pode ser aplicada
neste produto.

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) que estabelece
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados, as contagens
de bactérias laticas totais devem ser de no minimo de 6,0 Log UFC g* de leite
fermentado. Nesse sentido, durante o periodo avaliado todos os tratamentos propostos

permaneceram probioticos.

4 CONCLUSAO
Em relacdo pos-acidificagdo, verificou-se que o aumento dos teores de polpa
reduziram o pH e aumentaram a AT nos LF zero lactose com buriti e que os efeitos de

acidifcagdo estiveram presentes até o 14° de armazenamento, principalmente nos LF
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sem polpa e no LF 5%.

Em relacdo a sinérese, os valores obtidos garantem a firmeza adequada ao
produto.

Os valores de cor instrumental, especialmente a cormaticidade b*, que expressa
valores no sentido do amarelo, ndo apresentaram variacdes significativas, garantido
assim a manutencédo da coloragdo dos produtos durante a vida de prateleira.

As contagens de BB-12 e LA-5 mantiveram-se probidticas durante todo o
periodo estudado (> 6,0 UFC g!) e sendo as maiores contagens nos LF zero lactose com
buriti nos produtos com 25% de polpa.

Pode-se concluir que o LF isento de lactose e com buriti € um produto
probidtico, e portanto funcional, com viés regional e que atende as necessidades
nutricionais de individuos com restri¢es alimentares.

A agroindustrializacdo de frutos nativos em produtos comercialmente présperos,
€ uma alternativa concreta e bem sucedida da inclusdo destes frutos no mercado
regional, nacional e internacional, estimulando a produgdo agricola familiar no

aproveitamento da biodiversidade.
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