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RESUMO

PEREIRA, Caio Vinicios de Aquino Costa; ANDRADE, Mariana Estrela; VARGAS,
Silvino Ozério Evangelista. Bebida potencialmente simbiética de maracuja
enriquecida com soro: elaboracéo e caracterizacao. Trabalho de Conclusao de
Curso de Graduacdo em Tecnologia em Laticinios. Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais Campus Rio Pomba, Rio
Pomba, 2016.

A preocupacdo com a gqualidade de vida faz com que a demanda por produtos
saudaveis e com propriedades funcionais esteja em ascensdo. Desta forma, os
alimentos funcionais se tornam atraentes também para a indUstria que pode ter
um leque maior de produtos e um novo mercado a investir, possibilitando
reaproveitar subprodutos que muitas vezes sdo descartados no setor lacteo, o
soro por exemplo, um subproduto da fabricagcdo de queijos, que possui alto valor
nutricional, pode ser destinado a fabricacdo de diversos produtos inovadores e
nutritivos. O objetivo deste trabalho foi desenvolver e caracterizar bebida néo
fermentada potencialmente simbidtica de maracuja enriquecida com soro. A
bebida enriquecida com soro foi preparada utilizando-se 12,5% de polpa de
maracuja, que foi diluida na mistura de agua e soro reconstituido nas proporcdes
de 4%, 6%, 8% e 11%. Adicionou-se 10% de acucar e 0,75% de
frutooligossacarideo a cada formulacdo da bebida, que foi pasteurizada a 90 °C
por 30 segundos. O probidtico utilizado foi Lactobacillus rhamnosus GG
(Culturelle®), inoculado a 108 UFC/mL, sendo mantida a 6,5 °C e avaliada nos
tempos 0, 7, 14, 21 e 28 dias quanto ao pH, acidez, sélidos solluveis, proteina e
lactose, coliformes a 36 °C e a 45 °C, fungos filamentosos e leveduras,
Salmonella e determinacéo da viabilidade de L. rhamnosus GG), além da analise
sensorial (aceitagdo e intengdo de compra: Comment Analysis). Constatou-se
aumento de acidez ao longo do tempo, enquanto o pH diminuiu. A acidez latica
média aos 28 dias foi de 1,14%, 1,28%, 1,34% e 1,38% e a acidez citrica foi de
0,81%, 0,91%, 1,34% e 0,98% nas formulacbes contendo 4%, 6%, 8% e 11% de
soro, respectivamente. O teor médio de sdlidos soluveis das bebidas que
continham 4%, 6%, 8% e 11% de soro em po6 apos 28 dias foi de 18,67 °Brix,
17,93 °Brix, 19,37 °Brix e 22,47 °Brix, respectivamente. A concentracdo média de
lactose dos produtos aos 28 dias foi de 2,65%, 3,97%, 4,90% e 5,65%, a
concentracdo média de proteina de 0,49%, 0,87%, 1,09% e 1,48%,
respectivamente, nas amostras que continham 4%, 6%, 8% e 11% de soro. Para
coliformes a 36 °C e a 45 °C foi < 3,0 NMP/mL e a contagem méaxima de fungos
filamentosos e leveduras foi 2,1 x 10* UFC/mL estimado em todas as formulacdes.
Também nao foi constatada a presenca de Salmonella spp. em 25 mL das
amostras. A viabilidade de L. rhamnosus GG no decorrer de 28 dias de vida de
prateleira de todas as formulacGes foi superior a 10° UFC/mL. A adicédo de L.
rhamnosus GG e frutooligossacarideo as bebidas potencialmente simbioticas, que
possuiam diferentes concentracdes de soro em p6, ndo comprometeu a aceitacéo
dos produtos, sendo demonstrado que ao informar os consumidores da presenca
de probidtico, prebidtico e soro houve um impacto positivo na avaliacdo das
bebidas quando comparadas ao suco tropical de maracujd sem adicdo. Os
produtos desenvolvidos atenderam aos parametros estabelecidos pelo
Regulamento Técnico de Substancias Bioativas e Probidticos Isolados com
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Alegacdo de Propriedades Funcional e ou de Saude. Além disso, eles
representam uma alternativa de novo produto que possibilita a utilizagdo do soro
impedindo seu descarte e a obtencdo de um alimento que atende a demanda do
consumidor por produtos funcionais.

Palavras-chave: frutas tropicais, bebida funcional, probidtico, prebiético, novo
produto.



ABSTRACT

PEREIRA, Caio Vinicios de Aquino Costa; ANDRADE, Mariana Estrela; VARGAS,
Silvino Ozério Evangelista. Potentially symbiotic passion fruit beverage
enriched with whey: elaboration and characterization. Trabalho de Concluséo
de Curso (Graduacdo em Tecnologia em Laticinios). Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais Campus Rio Pomba,
Rio Pomba, 2016.

The concern about life quality makes demand for healthy products and with
functional properties is rising. Therefore, functional foods become attractive for
industry too having a bigger range of new products and new market to invest. On
the other hand, whey is a sub-product from the milk used in cheese making and it
has a great nutritional value, however, many times it is discarded being a polluting.
The aim of this work was to develop and characterize a not fermented and
potentially symbiotic beverage using passion fruit and whey powder. Beverage
added with whey was prepared using 12.5% passion fruit pulp and diluted in water
mixed with whey powder in the followed proportions: 4%, 6%, 8% and 11%. It was
added 10% of sugar in each one and 1.5 g of fructooligosaccharide (FOS) in each
portion of 200 mL of beverage which was pasteurized at 90 °C for 30 seconds. The
probiotic used was Lactobacillus rhamnosus GG (Culturelle®), which was
inoculated in beverage (population of 108 UFC/mL), stored at 6.5 °C and analyzed
on the followed days: 0, 7, 14, 21 and 28 as to physicochemical characteristics
(pH, titratable acidity, soluble solids, protein and lactose) and microbiology
(coliform count at 35 °C and 45 °C, yeasts and mold, Salmonella and viability of L.
rhamnosus GG). Above all, it was found a rising in the acidity over time, by
contrast, pH decreased. The average acid lactic at the 28 days was: 1.14%;
1.28%; 1.34% and 1.38%, and citric acidity was 0.81%; 0.91%; 1.34% and 0.98%
on the formulations with 4%, 6%, 8% and 11% of whey respectively. Average
content of beverage soluble solids which had 4%, 6%, 8% and 11% of whey was
18.67 °Brix; 17.93 °Brix; 19.37 °Brix and 22.47 °Brix, respectively. The average
concentration of lactose was: 2.65%; 3.97%; 4.90% and 5.65% respectively, in
samples with 4%, 6%, 8% and 11% of whey powder. The average most probable
number of coliform at 36 °C and 45 °C was < 3.0 MPN/mL and the count of molds
and yeasts was < 2.1 x 10! estimated in all formulations. Salmonella spp. was not
found in 25 mL of the samples. Viability of L. rhamnosus GG over the shelf life of
28 days in all formulations was higher than 10’ UFC/mL. The addition of L.
rhamnosus GG and FOS to symbiotic beverages which had different concentration
of whey powder was not affected the product acceptance, as a result, when the
judges were informed about the presence of probiotic, prebiotic and whey powder
was identified positive impact in beverages evaluation as compared to passion fruit
juice without addition. Therefore, the developed products were accord to
parameters settled by Technical Regulation of Bioactive and Probiotic Substances
Isolated with Allegations of Functional and / or Health Properties. Furthermore,
they represent an alternative of new product making possible the use of whey
preventing its illegal discard besides to produce a beverage which meets demands
for functional foods.

Keywords: tropical fruits, functional bevarage, probiotic, prebiotic, new product.
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1. INTRODUCAO

Com o emprego da tecnologia e a difusdo de informacdes por meio dos
novos meios de comunicacdo, a populacdo mundial cada vez mais tem se
informado acerca de qual alimento consumir, 0 que ocasiona aumento da
exigéncia por produtos de alta qualidade e demanda por produtos funcionais.
Dessa forma, desenvolver um produto de boa aceitabilidade e que possua alto
valor nutricional tem se tornado uma nova tendéncia na area de alimentos.

Diversas pesquisas tém sido realizadas visando o desenvolvimento de
produtos que possam atender aos anseios dos consumidores por alimentos
funcionais, sendo o soro de leite muito estudado. O soro é um co-produto obtido
da fabricacdo de queijos e nele estdo contidas as proteinas solUveis que ndo sao
retidas na massa, possuindo, assim, aproximadamente 50% dos nutrientes do
leite. Portanto, o soro se apresenta como um alimento de altissimo valor
nutricional, sendo constituido em média por 93% a 94% de umidade; 0,3% a 0,5%
de gorduras; 0,8% a 1,0% de proteinas; 4,5% a 5,0% de lactose; 0,5% a 0,7% de
minerais; 0,1% de acido latico, além de outros componentes em pequenas
guantidades (WALSTRA; WOUTERS; GEURTSL, 2006).

No soro estdo contidas B-lactoglobulina, a-lactalbumina, lactoferrina,
imunoglobulinas e outras proteinas secundarias; incluindo proteases e peptonas,
gue podem contribuir, significativamente, ao organismo humano por meio do
aumento da protecdo passiva contra infecgcdes, modulacdo dos processos
digestivos e metabdlicos e atuacdo como fatores de crescimento para diferentes
tipos de células, tecidos e orgdos (SGARBIERI, 2004). Além dessas
funcionalidades, as proteinas do soro sdo altamente digeriveis e rapidamente
absorvidas pelo organismo. Segundo Haraguchi; Abreu; Paula (2006), as
proteinas sollveis encontradas no soro do leite apresentam um excelente perfil de
aminoacidos, caracterizando-as como proteinas de alto valor bioldgico, além de
possuirem peptideos bioativos, que conferem a essas proteinas diferentes
propriedades funcionais.

O soro é um produto de baixo custo que vem se tornando bastante rentavel,
além de rico nutricionalmente. Porém, principalmente no Brasil, este produto &

frequentemente descartado em rios e nascentes por produtores e pequenos



laticinios fazendo com que se torne um poluente e prejudique a fauna e a flora, no
entanto esta prética € proibida por lei (BRASIL, 2011).

Desta forma, para melhor aproveitamento do soro, diferentes produtos vém
sendo desenvolvidos tendo o soro como matriz alimenticia. Entre esses produtos,
destaca-se a bebida suica Rivella, similar a refrigerante, que tem o soro como seu
principal ingrediente, além de outros estdo em fase de testes como uma bebida
isotdnica a partir do soro de leite desenvolvida por pesquisadores da Universidade
Federal de Vicosa.

Para exemplificar o uso de frutas tropicais, a exemplo do maracuja, que
possui elevado valor nutricional por conter substancias polifendlicas (ZERAIK;
YARIWAKE, 2010), acidos graxos poli-insaturados (KOBORI; JORGE, 2005) e
fioras (CORDOVA et al., 2005), entre outras classes de substancias, tem
expandido o mercado das industrias de alimentos e a polpa do fruto pode ser
usado em combinacdo com o0 soro acrescido de ingredientes funcionais como
probidticos e prebidticos.

Além da rentabilidade e 6timo custo beneficio tanto para o produtor quanto
para o consumidor, produtos funcionais possuem um amplo espa¢o no mercado,
principalmente, movido pelo aumento da exigéncia dos consumidores por

produtos que tragam beneficios adicionais, além de nutrir.



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Elaborar bebidas potencialmente simbio6ticas de maracuja enriquecidas com
soro de leite e caracterizd-las quanto as caracteristicas fisico-quimicas,

microbiolégicas e sensoriais.

2.2. Objetivos Especificos

e Elaborar bebidas potencialmente simbidticas de maracuja enriquecidas com
SOro;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas das bebidas;

e Avaliar a aceitabilidade das bebidas desenvolvidas utilizando
CommentAnalysis e a intencdo de compra das mesmas;

e Avaliar os conhecimentos dos consumidores em relacdo aos ingredientes

utilizados por meio de questionario.



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Soro de leite

No estado de Minas Gerais, a producdo de leite, assim como seu
processamento, representa uma atividade econdmica muito importante. Segundo
dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a producédo de
gueijos no Brasil com Inspecédo Federal foi de 896 mil toneladas no ano de 2010
(IBGE, 2010), resultando em, aproximadamente, oito bilhdes de litros de soro de
leite. Este apresenta grande importancia, tanto em funcdo do elevado volume
produzido, quanto a sua rica composi¢cao nutricional. Na producdo de 1 kg de
gueijo tem-se uma producdo média de 9 litros de soro, contendo mais da metade
dos sdlidos presentes no leite original, incluindo grande parte da lactose, proteinas
do soro (20% da proteina total), sais minerais e vitaminas soltveis (ATRA et al.,
2005; BALDASSO; BARROS; TESSARO, 2011).

Por ser altamente nutritivo, o soro possui elevado contetdo de substancias
organicas, associado, principalmente, a presenca de lactose e proteinas, e por
isso 0 seu poder poluente é considerado alto, com uma Demanda Bioquimica de
Oxigénio (DBO) que varia de 27 a 60 kg/m® (PRAZERES; CARVALHO; RIVAS,
2012). Porém este descarte do soro em cursos d’agua é proibido por lei de acordo
com a Resolucgéo n.° 430/2011 do Conselho Nacional do Meio Ambiente (BRASIL,
2011) e pode ocasionar sang¢des ao infrator.

Alternativa para evitar o descarte do uso do soro seria a fabricagdo de
produtos como ricota e bebida lactea, a producédo de soro em pd, bem como a
concentracdo e fracionamento das proteinas com posterior secagem sao algumas
alternativas de produtos processados a partir do soro (CANCINO; ESPINA;
ORELLANA, 2006). Os concentrados proteicos de soro encontram ampla
aplicacdo na formulacdo de molhos para saladas, cremes artificiais de café,
bebidas nutricionais e sopas (USDEC, 2014).

De acordo com Salgado; Almeida (2009), novas tendéncias alimentares
justificam o desenvolvimento de alimentos funcionais. Sendo assim, produtos

acrescidos de soro possuem grande potencial de mercado e se tornam uma



aposta interessante no setor alimenticio, ainda mais quando adicionado de
componentes funcionais com prebiéticos e probidticos.

A composicao do soro de leite favorece a adi¢cdo de probidticos como, por
exemplo, na producdo de bebidas lacteas fermentadas ou ndo, agregando valor
ao produto final. A presenca de frutas modifica sensorialmente o soro, ja que este
alimento in natura apresenta baixa aceitacdo sensorial pelo elevado teor de sais
minerais (SOARES et al., 2011).

3.2. Maracuja

O maracujazeiro tem origem na América Tropical e possui muitas espécies
utilizadas para o consumo humano sendo as mais cultivadas no Brasil e no mundo
0 maracuja-amarelo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.), maracuja-roxo
(Passiflora edulis) e maracuja-doce (Passiflora alata), segundo a Comissao
Executiva de Planejamento da Lavoura Cacaueira (CEPLAC, 2007). De acordo
com Zeraik et al. (2010), cerca de 90% das 400 espécies desse género sdo
originarias das regifes tropicais e subtropicais do globo, sendo o maior ponto de
distribuicdo geogréafica o Centro-Norte do Brasil, onde encontram-se pelo menos
79 espécies.

O maracujazeiro-amarelo é uma planta trepadeira da familia das
Passifloradceas originaria da América Tropical, sendo largamente cultivada e
processada em todo o mundo. A polpa é formada por sementes pretas, cobertas
de uma substéncia amarela e translicida, ligeiramente &cida e de aroma
acentuado, sendo consumida in natura ou em sucos, sorvetes e doces, dentre
outros (VIANA-SILVA et al., 2010; COELHO; CENCI; RESENDE, 2011).

De acordo com Meletti (2011), o Brasil € um dos maiores produtores e
exportadores de maracuja, pois a fruta encontra condi¢cdes favoraveis de
desenvolvimento em regides tropicais e subtropicais, por apresentar diversificada
aptiddo edafoclimética, ou seja, ela pode crescer em climas variados, além de
apresentar maior rendimento de suco, maior acidez e maior producao por hectare.

O Brasil € o maior produtor mundial de maracuja. Segundo o IBGE (2013),
a producao brasileira de maracuja em 2013 foi de 838.244 toneladas, com 57.277
ha de area plantada ou destinada a colheita, concentrada nos estados da Bahia,

Ceara e Espirito Santo. O volume de producéo e consumo per capita do mercado
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brasileiro de néctares no ano de 2015 foram de 1.258.103 litros e 6,2
Litros/Habitante/Ano, respectivamente (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS
INDUSTRIAS DE REFRIGERANTES E BEBIDAS NAO ALCOOLICAS - ABIR,
2015).

Para a industrializacdo, o fruto com excelente flavor e elevado teor de
acidos organicos € preferido. A relacdo entre o teor de Sdlidos Soluveis Totais e
Acidez Total Titulavel (SST/ATT), chamada ratio, € uma das melhores formas de
avaliacdo do sabor de um fruto. Do ponto de vista industrial, o teor elevado de
ATT (acidez total titulavel) diminui a necessidade de adicdo de acidificantes e
propicia melhoria nutricional, seguranga alimentar e qualidade sensorial (ZERAIK;
YARIWAKE, 2010; SCHOTSMANS; FISCHER, 2011).

Nos ultimos anos tem-se atribuido aos alimentos, além das funcdes de
nutricdo e de prover apelo sensorial, uma terceira relacionada a resposta
fisiologica especifica produzida por alguns alimentos, que sdo chamados de
alimentos funcionais (MELETTI, 2011), nos quais, possivelmente, esta fruta pode
se enquadrar.

No Brasil, 0 consumo de suco integral, néctar e refresco, j& é um hébito
consolidado e a participacdo do sabor maracuja no mercado brasileiro em 2014
representou 8,4% (CITRUSBR, 2015) dentre o total de 1.306.441 de litros
comercializados (ABIR, 2015).

3.3. Alimentos funcionais

Alimento funcional pode ser definido como aquele que traz beneficios a
saude além dos aspectos nutricionais. Com o objetivo de prevenir doencas, como
problemas gastrointestinais, diabetes, dentre outras, vem aumentado as
pesquisas sobre o poder dos alimentos, com interesse cientifico e comercial, ja
gue a populacao esta cada vez mais preocupada com a saude (RAMCHANDRAN,;
SHAH, 2010).

A maioria dos alimentos considerados funcionais sao os enriquecidos com
vitaminas, minerais, fibras sollveis, acidos graxos essenciais, probioticos,
prebidticos, dentre outros. Os alimentos funcionais sdo os mais competitivos e
promissores no mercado, isso se da pelo aumento da expectativa de vida e
cuidados com a saude (BIGLIARDI; GALATI, 2013).
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Alimentos probidticos, prebioticos e simbioticos, que geram beneficios a
saude e que possuem atrativo sensorial também estdo em crescente
desenvolvimento, uma vez que agregam valor ao produto e auxiliam na reducao
de doencas (COSTA, 2014).

O uso de alimentos como linhaga, batata yacon, cebola, alho e farinha de
casca de maracuja para a prevencdo de diabetes Mellitus vem sendo alvo de
estudos, para melhoria da qualidade de vida e reducdo do consumo de
medicamentos. Entretanto, ndo sdo conhecidos, pela maioria das pessoas, 0s
alimentos que previnem ou controlam esta enfermidade (ZAPAROLLI et al., 2013).

A legislagéo brasileira ndo define alimento funcional e sim a alegacdo de
propriedade funcional e de propriedade de salude e estabelece as diretrizes para a
sua utilizacdo. Mensagens das alegacfes foram definidas e padronizadas pela
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), condicionando-se o beneficio
pelo consumo do alimento a ado¢ao de uma dieta equilibrada e de habitos de vida
saudaveis (STRINGHETA; AQUINO; VILELA, 2010). Para Rosa; Costa (2010), a
diversidade de compostos bioativos presentes nos alimentos bem como sua
ampla aplicacdo terapéutica, justificam a inesgotavel busca por conhecimentos
relativos as propriedades fisiologicas ou funcionais.

3.3.1. Probidticos

Probiéticos sdo microrganismos vivos que quando administrados em
guantidades adequadas conferem beneficios a saude do hospedeiro (FAO / WHO,
2001). Os probidticos séo bactérias benéficas que melhoram a saude do intestino
selecionando determinadas bactérias da microbiota intestinal.

A concentracdo minima viavel do microrganismo para que o alimento seja
considerado como probidtico deve estar situada na faixa de 108 a 10° Unidades
Formadoras de Colénias (UFC/g ou mL) na recomendacédo diaria do produto
pronto para o consumo, conforme indicacdo do fabricante. Valores menores
podem ser aceitos, desde que a empresa comprove sua eficacia (BRASIL, 2008).

As bactérias mais utilizadas como probidticos em alimentos sdo dos
géneros Lactobacillus (predominantes no intestino delgado) e Bifidobacterium
(predominantes no intestino grosso) (FERREIRA; SILVA, 2010) que apresentam

capacidade de aderir & mucosa intestinal, competir com bactérias indesejaveis,
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produzir compostos antimicrobianos e serem metabolicamente ativas no intestino
(KOLIDA; GIBSON, 2011).

Dentre as bactérias probiéticas do género Lactobacillus, a estirpe
Lactobacillus rhamnosus GG se destaca, sendo, atualmente, uma das mais
estudas (www.sciencedirect.com). Esta bactéria apresenta robustez tecnolégica e
elevada capacidade de adesao intestinal por regular a formacéo de pélos
especificos no ambiente da mucosa (LEBEER et al., 2012), sendo isolada pela
primeira vez das fezes humanas (DORON; SNYDMAN; GORBACH, 2005). Além
disso, estudos mostram a sobrevivéncia desta bactéria ao trato gastrintestinal
(KUMPU et al., 2013). Esta bactéria € Gram-positiva, ndo fermentadora de
lactose, maltose e sacarose (SCHNEIDER et al.,, 2016), sendo o teste de

fermentacdo utilizado para caracterizacdo da mesma.

3.3.2. Prebidticos

De acordo com a legislacdo brasileira, prebidticos podem ser definidos
como todo ingrediente alimentar ndo digerivel que afeta de maneira benéfica o
organismo por estimular seletivamente a multiplicacdo e ou atividade de um
namero limitado de bactérias do colon. E uma substancia que modifica a
composicdo da microbiota intestinal de tal forma que as bactérias com potencial
de promocdo de saude tornam-se a maioria predominante (FERREIRA; SILVA,
2010).

Os prebidticos mais utilizados em alimentos sao inulina e
frutooligossacarideo (FOS), por sofrerem pouca hidrolise no estomago e no
intestino delgado e chegarem ao intestino grosso e serem metabolizados pela
microbiota residente (DANTAS et al., 2012).

Os FOS séo obtidos a partir da hidrolise da inulina, enquanto esta é um
polimero de glicose encontrado na chicéria e alcachofra. Estes prebidticos sdo os
mais utilizados na industria alimenticia para substituir a gordura ou agucar a fim de
reduzir calorias dos alimentos (PEREIRA; BARCELOS; PEREIRA, 2013).

A farinha de yacon é uma forma natural de encontrar a inulina, a sua adi¢ao
em bebida lactea achocolatada favorece a microbiota do intestino, mesmo sendo
um acgucar, este ndo influencia o indice glicémico, sendo o produto obtido
considerado light (GAZELOTO et al., 2015).
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3.3.3. Simbiadticos

Produto simbidtico é aquele que possui em sua constituicdo probioticos e
prebidticos (BASSAN; TANAKA; PAULA, 2015). A presenca de prebidtico pode
ajudar a passagem do probiotico pelo trato gastrointestinal, por ser substrato para
os microrganismos (VITALI et al.,, 2010). Em termos tecnoldgicos, o prebidtico
resulta em vantagem competitiva para os microrganismos probiéticos (PIMENTEL;
GARCIA; PRUDENCIO, 2012).

Devido a tendéncia de mercado, os produtos simbidticos ndo sao dificeis de
serem encontrados atualmente. Eles agregam valor e melhoram as caracteristicas
do alimento, como, por exemplo, no iogurte em que inulina, prebiético, contribui
para a melhoria na sua textura e quando usada em conjunto com microrganismos
probidticos, tornam o produto simbidtico (LEITE, 2015).

Para o alimento ser considerado simbiético, a contagem de microrganismos
probidticos deve ser superior a 108 a 10° UFC/mL e a concentracédo de prebidtico
deve ser superior ou igual a 1,5 gramas por porcdo de 200 mL de bebida
(PIMENTEL; PRUDENCIO; RODRIGUES, 2011).

4. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido na Unidade de Processamento de
Frutas e Hortalicas e no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal do
Sudeste de Minas Gerais - Campus Rio Pomba (IF Sudeste MG). Os

experimentos foram realizados em trés repeticées e as analises em duplicata.

4.1. Fabricacdo das bebidas potencialmente simbiéticas de maracuja

enriquecida com soro
4.1.1. Obtencao da polpa de maracuja
O maracuja foi doado pelo Campus Rio Pomba e a sua polpa foi obtida

conforme procedimento adotado na Unidade de Processamento de Frutas e
Hortalicas do IF Sudeste MG.



Os maracujas colhidos no estagio de maturagdo comercial foram
selecionados, a fim de separar frutos manchados, com partes deterioradas ou em
estado fitossanitario insatisfatorio. Em seguida, os frutos selecionados foram
lavados em &gua corrente para retirada de sujidades e sanitizados em agua
contendo 100 mg/L de cloro ativo, por 20 minutos. Apos os frutos foram lavados
em agua potavel, cortados e a polpa retirada com auxilio de colher de aco
inoxidavel.

A polpa foi utilizada imediatamente apds a sua obtencéo para a fabricacéo
das bebidas e passou por trituragcdo em liquidificador (Arno Clic'pro Juice LN4S) e

as sementes retiradas com auxilio de peneira.

4.1.2. Preparo das bebidas

As bebidas foram preparadas utilizando-se quatro formulac¢des, tendo como
diferenca a concentracdo de soro em pd, doado pela PROREGI Aditivos para
Alimentos e pela Cooperativa LAC localizada em Leopoldina/MG, que foi de 4%,
6%, 8% e 11%, sendo as concentracdes de polpa, acucar, prebiodtico (FOS) e

probidtico (L. rhamnosus GG) mantidas constantes (Tabela 1).

Tabela 1. Formulacéo das bebidas elaboradas

Percentual de soro Soro em ) Poloa de Actcar Volum

Formulacdo  em p6 diluido em 6 (9) Agua (g) maragu'é( ) 9( ) e final
agua (%) Po 19 ald 9 )

1 4 40 735 125 100 1000

2 6 60 715 125 100 1000

3 8 80 695 125 100 1000

4 11 110 665 125 100 1000

O soro em poO, polpa, acucar, FOS e agua foram homogeneizados
manualmente para a obtencdo de 1000 gramas da bebida, sendo todos os
constituintes pesados.

A polpa de maracuja foi utilizada na concentracdao de 12,5% para todas as
formulacdes, respeitando os padrbes de identidade e qualidade de bebida
composta de maracuja estabelecido pela Instru¢do Normativa n.° 19 (BRASIL,

2013), que exige uma concentragdo de no minimo 5% de polpa de fruta para a
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obtencédo da bebida. O teor de agucar para todas as formulagdes foi de 10%. Apds
a pesagem do soro, agucar e polpa, a agua foi adicionada para que completasse a
massa final de 1000 gramas. Apos o preparo das formulacdes, foi adicionado 1,5
g de FOS por porcao final da bebida de 200 mL (BRASIL, 2008).

As bebidas preparadas foram transferidas para frascos Schott® de 100 mL
e pasteurizadas a 90 °C por 5 segundos em banho-maria de forma que essa
temperatura no ponto frio do produto fosse alcancada. Posteriormente, a mesma
foi resfriada e armazenada a 6,5 °C para adicdo da cultura probibtica de L.
rhamnosus GG.

Preparou-se também suco tropical de maracuja, exclusivamente, para
comparacao nos experimentos de andlise sensorial. O suco tropical de maracuja
continha 12,5% de polpa e 10% de acucar e nado foi adicionado de soro em po,

probiotico e prébiotico.

4.1.3. Obtencéo do probidtico para adi¢cdo nas bebidas

Inicialmente, foi adicionada, assepticamente, uma capsula contendo 10%°
células de L rhamnosus GG (Culturelle®) em 300 mL de caldo de Man, Rogosa e
Sharpe (MRS, Neogen, USA), o qual foi armazenado em estufa a 36 °C por 18
horas para ativacéao.

Apés as 18 horas de incubacdo, o caldo MRS foi removido por
centrifugacdo a 7000 g, 5 °C, 10 minutos (Thermo Fisher Scientific, Sorvall™
Stratos™ Centrifuge Series, Alemanha) e o pellet de células obtido foi adicionado
de solucao salina (0,85% de NaCl) para lavagem, sendo o material centrifugado
nas condicdbes descritas previamente e a solucdo salina descartada.
Posteriormente, um (1) grama do pellet foi adicionado em 100 mL de bebida
recém-preparada, para se obter, aproximadamente, 10°© UFC/mL de L.
rhamnosus GG. Em seguida, 10 mL da bebida adicionada desta bactéria
probidtica foi transferida para 100 mL de bebida recém-preparada, obtendo-se o

produto final com, aproximadamente, 108 UFC/mL de L. rhamnosus GG.

4.2. Avaliacdo da qualidade das bebidas potencialmente simbioticas

4.2.1. Qualidade fisico-quimica
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As andlises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com AOAC (2016).

4.2.1.1. Acidez latica e citrica

Para a determinagdo da acidez titulavel das bebidas pesou-se 10 g dos
produtos em Erlenmeyer de 125 mL. Posteriormente, foram adicionados aos
mesmos trés gotas de fenolftaleina e a titulacdo realizada utilizando-se solugéo
padrdo de hidréxido de sodio 0,1 mol/L até que a coloracdo da solucao mudasse
para rosa claro persistente por 30 segundos, quando foi interrompida a titulagéo.
Os resultados foram expressos em percentual (%) de acido latico e de &cido

citrico (g/100 mL de produto).

4.2.1.2. Determinagéo de pH

O potencial hidrogeniénico das amostras de bebida foi determinado por
medida direta de pH, utilizando um potenciometro (Novatecnica, NT PHM, Brasil)
calibrado diariamente com solu¢des tampao de pH 4,0 e 7,0. Para analise das
bebidas, pesou-se 50 g em frascos Erlenmeyer de 125 mL e a leitura foi realizada
diretamente no produto. Ao final de cada andlise, o eletrodo era lavado com agua

destilada e seco com papel macio.

4.2.1.3. Determinacdo de solidos soluveis

Os soélidos soluveis das bebidas foram determinados por meio do indice de
refracdo utilizando-se refratdbmetro digital (Atago® Pal-22s, Ribeirdo Preto, Brasil)
de acordo com as instru¢cGes do fabricante e conforme metodologia descrita pela
AOAC (2016).

4.2.1.4. Determinacéo de lactose

A determinagédo de lactose das amostras foi realizada pelo método de Lane-

Eynom (BRASIL, 2006) adaptado. Pesou-se, aproximadamente, 10 g da amostra
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e adicionou-se 5 mL de ferrocianeto de potassio 15% e 5 mL de acetato de zinco
30% em uma proveta de 250 mL completando seu volume com agua destilada. A
solucéo foi agitada manualmente e deixada em repouso por cerca de trés horas.
Posteriormente, o material foi filtrado, sendo o precipitado descartado e a parte
liguida transferida para bureta de 50 mL.

Adicionou-se ao Erlenmeyer de 250 mL, 5 mL da solucéo de Fehling A, 5
mL da solucdo de Fehling B, preparadas previamente de acordo com metodologia
descrita por Brasil (2006) e 40 mL de agua destilada em ebulicéo.

Adicionou-se uma gota de azul de metileno 1% e titulou-se utilizando a
solugéo contida na bureta, mantendo a ebulicdo, até a mudancga da cor azul para

marrom tijolo (salméo).

4.2.1.5. Determinacédo de proteina

A determinacdo de proteina das amostras foi realizada pelo método de
Kjeldahl que foi conduzido em quatro etapas: mineralizacéo, digestdo da amostra
em &cido sulfarico P.A (H2SOa4), liberagdo da amodnia por adicdo de NaOH e
titulagdo da mesma com HCI. Os resultados obtidos com a titulagdo foram

multiplicados por 6,38 devido a presenca de proteina lactea nas amostras.

4.2.2. Qualidade microbioldgica

A microbiota contaminante das bebidas foi avaliada pela contagem padrao
de fungos filamentosos e leveduras, de coliformes a 36 °C e a 45 °C e pela
avaliagédo de Salmonella spp.

As analises foram efetuadas em por¢bes de 25 mL das bebidas, que foram
medidas assepticamente e homogeneizadas com 225 mL de &gua peptonada
0,1% em Stomacher® (Marcon, MA-162). Posteriormente, diluicdes decimais foram
realizadas para prosseguir com o plagueamento (SWANSON; PETRAN; HANLIN,
2001).

4.2.2.1. Determinacdao da contagem padrdo em placas de fungos

filamentosos e leveduras
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A andlise de fungos filamentosos e leveduras foi realizada conforme
Beuchat e Cousin (2001). As diluicdes realizadas (101, 102 e 107%) foram
plaqueadas na superficie do Agar Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol (DRBC,
Himedia, india). Para a diluicdo de 10, foi utilizado o in6culo de 1 mL, sendo seu
volume dividido em trés placas, que continham 0,3 mL, 0,3 mL e 0,4 mL,
respectivamente. Para as demais diluicdes utilizadas, os in6culos foram de 0,1
mL, sendo as aliquotas plagueadas em duplicata. O espalhamento na superficie
do Agar DRBC foi realizado com auxilio de alca de Drigalski. As placas foram
incubadas a 25 °C por 5 dias, e, posteriormente, feita a contagem de Unidades
Formadoras de Colonias (UFC) por mL, sendo selecionadas para essa contagem,

placas que continham entre 15 e 150 col6nias.

4.2.2.2. Determina¢cdo do niumero mais provéavel de coliformes

As andlises de coliformes foram iniciadas pela determinacdo do Numero
Mais Provavel de coliformes a 36 °C e 45 °C conforme Kornacki e Johnson (2001).
As diluictes realizadas foram de 10! a 102 e destas foram inoculados 1 mL em
uma série com trés tubos, possuindo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST,
Himedia, india) contendo, no interior dos mesmos, tubos de Durhan para posterior
observacdo da producdo de gas. Estes tubos foram incubados a 36 °C por 48
horas, sendo observado, posteriormente, se haveria turvagcdo com producéo de
gas nos tubos, que é indicativo de crescimento de coliformes, os quais eram
considerados positivos.

Dos tubos positivos no teste presuntivo em caldo LST, foi feita a
transferéncia de uma alcada para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Bile 2%
(VB, Neogen, USA) e Caldo Escherichia coli (EC, Himedia, INDIA). Estes tubos
foram incubados por 48 £ 2 horas a 36 °C e a 45 °C em estufa e banho-maria,
respectivamente. Foram considerados positivos 0s tubos que apresentaram

turvacéo e producao de géas no interior do tubo de Durhan.

4.2.2.3. Determinacé&o de Salmonella spp.

A determinacdo da presenca ou auséncia de Salmonella spp. foi feita em 25

mL do produto homogeneizado com 225 mL de agua peptonada a 1% e seguindo
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a metodologia descrita por Andrews et al. (2001).

4.2.2.4. Determinacéo da viabilidade de L. rhamnosus GG

A viabilidade de L. rhamnosus GG nas amostras de bebida foi determinada
imediatamente apos a fabricacédo, tempo zero (T0), e nos dias 7, 14, 21 e 28 apods
armazenamento dos produtos a 6,5 °C.

A contagem de L. rhamnosus GG nas amostras foi realizada de acordo com
Richter e Vedamuthu (2001) em meio de cultura deMan, Rogosa Sharpe (MRS,
Neogen, USA) adicionado de purpura de bromocrezol e carbonato célcio. O
plaqueamento das diluicbes da bebida em Agar MRS foi realizado utilizando a
técnica de profundidade e as placas de Petri foram incubadas em jarras de
anaerobiose a 37 °C por 72 h. Apés incubacéo, foi feita a contagem das unidades
formadoras de colonia (UFC) para se determinar a populacdo microbiana no

produto.

4.3. Qualidade sensorial das bebidas potencialmente simbidticas e do suco
tropical de maracujé

4.3.1. Analise de aceitacao e intencao de compra

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do campus Rio Pomba. As
amostras foram apresentadas em blocos completos balanceados de forma
monadica (MACFIE et al., 1989).

O teste de aceitacdo das amostras foi realizado, aos 15 dias de
armazenamento das bebidas a 6,5 °C, por 65 consumidores nao treinados
utilizando escala heddnica de nove pontos, variando de “gostei extremamente”
(escore 9) a “desgostei extremamente” (escore 1) para os atributos aparéncia,
aroma, sabor, cor e impressdo global (MINIM, 2013). Além disso, a atitude dos
consumidores em relagdo a intencdo de compra dos produtos foi avaliada
utilizando a escala de cinco pontos (MEILGAARD; CARR; CIVILLE, 1999)
variando de “certamente compraria” (escore 5) a “certamente ndo compraria”

(escore 1). Esta analise também foi realizada aos 15 dias de armazenamento das
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amostras a 6,5 °C.

A analise sensorial foi realizada em duas etapas, sendo que na primeira
nao foi informado aos consumidores a composicdo das bebidas e foi oferecido aos
mesmos 0 suco tropical de maracuja como uma das amostras (Figura 1). Na
segunda etapa (Figura 2), os consumidores foram informados das concentra¢cdes
de soro adicionadas as bebidas, bem como do prebidtico e probiético utilizados,
sendo também oferecida uma amostra que era constituida do suco tropical de
maracuja.

No momento da realizacdo da segunda avaliacdo sensorial (segunda etapa)
foi disponibilizado nas cabines as alegacdes dos produtos (claims) para informar
aos consumidores as definicdes e possiveis beneficios das bebidas desenvolvidas
(Figura 3). Também, foi aplicado um questionario para avaliagdo do consumo e

conhecimento dos ingredientes utilizados na produgéo das bebidas (Figura 4).

Cddigo da amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra de bebida. Observe e experimente a amostra. Marque com um

X na tabela o quanto vocé gostou ou desgostou de cada um dos atributos.

Aceitacao/Atributos Aparéncia | Aroma | Sabor | Cor | Impressao Global
Gostei extremamente

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

N&o gostei, nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei extremamente

Marque com um X na tabela se vocé compraria este produto.

Certamente Provavelmente | Tenho duvida | Provavelmente Certamente
Intencéo compraria compraria se compraria | ndo compraria | ndo compraria

de compra

Vocé deve listar as caracteristicas positivas da bebida, ou seja, as que mais agradam a vocé e as
caracteristicas negativas, ou seja, as que mais desagradam a vocé. E importante que pelo menos
duas caracteristicas positivas (+) e duas negativas (-) sejam mencionadas:

(+):
(-):

Figura 1. Ficha de avaliagdo sensorial utilizada previamente a informagédo dos

consumidores sobre a composicéo das bebidas.

16




Cédigo da amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra de bebida. Observe e experimente a amostra. Marque com um
X na tabela o quanto vocé gostou ou desgostou de cada um dos atributos.
Formulacdo da amostra: X% de soro, 12,5% de polpa de maracuja, 1,5 g de prebiético (FOS), 108

UFC/g de probidtico e 10% de agucar.

Aceitacdo/Atributos Aparéncia Aroma | Sabor Cor | Impressao Global

Gostei extremamente

Gostei muito

Gostei moderadamente

Gostei ligeiramente

N&o gostei, nem desgostei

Desgostei ligeiramente

Desgostei moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente

Margue com um X na tabela se vocé compraria este produto.

Certamente Provavelmente Tenho duavida | Provavelmente Certamente

Intencéo compraria compraria se compraria | ndo compraria | ndo compraria

de compra

Vocé deve listar as caracteristicas positivas da bebida, ou seja, as que mais agradam a vocé e as
caracteristicas negativas, ou seja, as que mais desagradam a vocé. E importante que pelo menos
duas caracteristicas positivas (+) e duas negativas (-) sejam mencionadas:

(+):
()

Figura 2. Ficha de avaliagdo sensorial utilizada posteriormente a informacgéo dos

consumidores sobre a composicao das bebidas
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Vocé sabe o que sé&o probiéticos?
Os probidticos sdo microrganismos do bem, que permanecem vivos mesmo ap0s O processo
digestivo. Para um alimento ser chamado de probiético, o produto deve apresentar contagem de
probioticos maior ou igual a 1.000.000 por 100 mL do produto. Os probiéticos promovem diversos
beneficios comprovados a salide, como por exemplo:

v" Ajudam na digestdo dos alimentos;

v" Melhoram a sintese de vitaminas do complexo B;

v' Apresentam efeito hipocolesterolémico;
v' Apresentam efeito anticarcinogénico;
v

Sé&o utilizados no tratamento e prevengdo da diarreia.

As bebidas deste teste possuem Lactobacillus rhamnosus GG (LGG) e apresentam contagem
desta bactéria de 100.000.000 por 100 mL. LGG demonstra melhor tolerancia no intestino quando
comparado a outros probidticos que j& sdo usados no mercado. Além disso, possui boa
capacidade de aderir e colonizar a mucosa do seu intestino, o que confere somente pontos

positivos.

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkhhhkkhkkkkkkkkkhkhhhhhhhhhhkhkkkkkhkkkrhkhhhhhhhhkkkkkkrhkkhkhhhhhiik

E prebidtico, vocé sabe o0 que é?
Os prebidticos sdo componentes alimentares nado-digeriveis, assim como as fibras de frutas e
hortalicas, e afetam beneficamente o consumidor. Uma vez que séo fibras especiais estimulam
seletivamente a multiplicac@o de probidticos no célon. Os prebidticos promovem:

v Efeito estimulante para as bactérias do intestino;

v" Aumento de absorg¢éo de célcio;

v" Diminuicao da translocacéo bacteriana;

v/ Diminuigdo do risco de cancer de coélon.
O prebidtico presente nas bebidas € o frutooligossacarideo (FOS), muito utilizado em diversos

alimentos.

Figura 3. Alegacdes (claims) funcionais apresentadas na segunda avaliacéo
sensorial (segunda etapa) aos consumidores previamente ao consumo das

bebidas desenvolvidas.
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1. Vocé gostaria de consumir um suco rico em proteinas?

Sim |:| Né&o |:|

2. Vocé tem conhecimento sobre produtos adicionados de simbi6ticos?

Sim |:| Né&o |:|

3. Vocé tem interesse em produto adicionado de probiético?
4. Vocé tem interesse em produto adicionado de prebi6tico?

Sim |:| Néo |:|
5. Vocé considera seu estilo de vida saudavel?
Sim |:| N&o |:|
6. Com qual frequéncia vocé consome produtos que possuam prebidticos ou
probiéticos?
Nunca Umavez pormés Umavez hasemana Todos os dias
[ ] [ ] [ ] [ ]

7. Vocé pagaria mais por produtos que tenham prebiotico ou probiético?

Sim |:| N&o |:|

8. Vocé acredita que a lactose seja prejudicial para saude? Por qué?

sm[__ | wNao[ |

9. Vocé conhece outros alimentos adicionados de soro de leite? O que vocé acha

disso? D& um exemplo de um produto deste tipo.

Sim |:| Né&o |:|

Figura 4. Questionario aplicado aos consumidores na segunda avaliacdo sensorial

(segunda etapa) previamente ao consumo das bebidas desenvolvidas.
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4.3.2. Comment Analysis

O teste de Comment Analysis foi realizado com o0s mesmos 65
consumidores da bebida que realizaram os testes de aceitacdo e intencdo de
compra. As amostras foram apresentadas sob luz branca, de forma monadica
sequencial balanceada e os consumidores foram solicitados a descrever atributos
gue gostaram (G) e que desgostaram (D) para cada amostra (Figura 1 e 2). Os
consumidores puderam expressar de forma livre os atributos que julgaram ideais
para caracterizar cada amostra (SYMONEAUX; GALMARINI; MEHINAGIC, 2012).
Esta metodologia foi aplicada duas vezes, sendo na primeira sem informacéo da
composicdo das bebidas potencialmente simbidticas de maracuja e na segunda foi
informado a composicédo das mesmas (adicdo de soro, prebiotico e probidtico).

A correlacdo entre os termos descritores gerados antes e depois da
informacao sobre a bebida foi avaliada por AFM (Analise Fatorial Mdltipla). Foram
consideradas duas matrizes de tabulacdo cruzadas com os dados de frequéncia
da tabela de contingéncia dos atributos gerados antes e depois da anéalise (ARES
et al., 2010; DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010).

4.4. Anélise estatistica

As caracteristicas fisico-quimicas e a viabilidade de L. rhamnosus GG nas
bebidas potencialmente simbidticas foram avaliadas em trés repeti¢des, utilizando
esquema fatorial 4x5, sendo quatro tratamentos (bebidas adicionadas de 4%, 6%,
8% e 11% de soro em po) e cinco tempos de armazenamento (0, 7, 14, 21 e 28
dias). Os resultados foram analisados por meio de andlise de variancia (ANOVA) e
teste de Tukey para comparacdes entre as meédias. Os resultados estatisticos
foram obtidos utilizando-se o programa de computador Dell Statistica (data analysis
software system), version 13.

Na analise estatistica para os resultados de aceitacao foi utilizada a Analise
de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey a 5% de significancia, sendo as variaveis
gualitativas independentes: consumidor e amostra; e as variaveis dependentes:
aparéncia, aroma, sabor, cor e impresséo global (MEILGAARD; CARR; CIVILLE,

1999). As andlises estatisticas dos dois testes de aceitagdo (nas etapas — antes e
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depois das informacdes das alegacdes funcionais dos produtos) foram realizadas
separadamente.

Para analise de intensdo de compra também foi realizada Analise de
Variancia (ANOVA) e Tukey a 5% de significancia, sendo as variaveis qualitativas
independentes: consumidor e amostra; e a variavel dependente: intensdo de
compra (MEILGAARD; CARR; CIVILLE, 1999).

Para analise estatistica do Comment Analysis, foi montada uma tabela de
contingéncia contendo a frequéncia de citacdo dos atributos sensoriais
mencionados para cada amostra. Por se tratar de um método de descricao livre as
palavras sindnimas foram agrupadas utilizando como critério um dicionério de
lingua portuguesa, conforme recomendado por ARES et al. (2011). Além disso, a
descricdo livre gera atributos com pouca frequéncia de citagdo, por isso foram
considerados significativos apenas os atributos com citagdo superior a 10% para
pelo menos uma amostra. A tabela de contingéncia foi avaliada por anéalise de Chi-
square global. Posteriormente, verificou-se a significancia dos dados e foi possivel
avaliar a tabela de contingéncia por Chi-square por célula, permitindo verificar se
os valores observados sdo menores, iguais ou maiores do que os valores tedricos
(SYMONEAUX; GALMARINI; MEHINAGIC, 2012). Além disso, para visualizar a
relacdo entre o produto e atributos gostei (G) e desgostei (D) foi realizada uma
analise de correspondéncia utilizando a tabela de contingencia (produto vs.
atributos G e D).

As andlises estatisticas foram realizadas em software XLSTAT (versdo para
Windows 2012.5, Adinsoft, Paris, Franca).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Qualidade fisico-quimica das bebidas

Constatou-se que nao houve interacdo (p>0,05) entre tempo e tratamento
(bebidas com diferentes concentracdes de soro) em relacdo a acidez latica, acidez
citrica, pH e solidos solaveis (Figura 5 A, B, C e D). Entretanto, houve diferenca

entre essas variaveis ao longo do tempo (Tabela 2).

Tabela 2. Qualidade fisico-quimica das bebidas ao longo do tempo

Tempo Acidez Acidez oH Sdlidos Soluveis
(dias) (% acido latico) (% acido citrico) (°Brix)
0 0,681951 a 0,484942 a 3,892500 d 18,04167 a
7 0,928807 ab 0,665620 ab 3,692500 ¢ 18,65833 ab
14 1,056570 bc 0,758760 bc 3,493333 b 18,77500 b
21 1,466137 d 1,042587 d 3,529167 b 18,43333 b
28 1,284320 cd 0,913293 cd 3,276667 a 19,60917 ¢

Médias seguidas de mesma letra na coluna nédo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade.

Constatou-se aumento (p<0,05) da acidez latica e citrica ao longo do tempo
até 21 dias (Figura 5 A e B). Entretanto, estes valores reduziram do tempo 21 para
o tempo 28 dias (Figura 5 A e B), o que pode estar relacionado a protedlise com
consequente liberagcdo de substancias de carater basico e reducdo da acidez
titulavel. Por outro lado, constatou reducdo de pH ao longo dos 28 dias de
armazenamento (p<0,05) das bebidas a 6,5 °C (Figura 5 C).

A acidez latica média verificada neste trabalho foi proxima a constatada por
Matos (2009), que produziu uma bebida lactea ndo fermentada a base de soro e
polpa de graviola. A diferenca pode estar relacionada as concentracdes de soro
em poé utilizadas no presente estudo (4%, 6%, 8% e 11%) que foi superior a
concentracdo de soro in natura (60,5%) adicionada a bebida lactea elaborada pelo
autor.

A acidez citrica encontrada nesse trabalho foi inferior ao demonstrado por
Ferreira et al. (2015), que estudou sucos tropicais de maracuja de diferentes

marcas comerciais.
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Figura 5. Valores meédios de acidez expressa em acido latico (A), em acido citrico (B), pH (C) e solidos soltuveis (D) das amostras
de bebida potencialmente simbidtica adicionadas de soro e armazenadas a 6,5 °C por 28 dias.
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Os valores médios encontrados de pH nesse trabalho estdo de acordo com
0s obtidos de Morzelle et al. (2010), que constatou pH de 3,4 e 3,6 para as
formulacdes de néctar misto de ata (fruta pinha) e maracuja. Ressalta-se que o
autor nao adicionou soro a suas formulacfes e a analise foi realizada apenas no
tempo 0. Cavalcanti et al. (2006) verificou em suco de maracuji valor médio de
3,72 para pH, sendo este superior aos valores médios constatados ao longo do
tempo nas bebidas de todas as formulacdes desenvolvidas no presente estudo
(Tabela 2).

O teor médio de solidos soluveis (°Brix) das bebidas foi superior nesse
estudo quando comparado aos sucos de maracuja de diferentes marcas
analisados por Ferreira et al. (2015), uma vez que as bebidas desenvolvidas
nesse trabalho eram adicionadas de soro em p6. O teor de sélidos sollveis das
bebidas potencialmente simbidticas aumentou (p<0,05) a medida que a
concentracdo de soro em po (4%, 6%, 8% e 11%) adicionado era maior (Figura 5
D).

A bebida potencialmente simbidtica que continha 4% de soro em poé
apresentou menor concentracdo de lactose (p<0,05) em relacdo as demais e a
que continha 11% de soro em pd apresentou maior concentracdo deste
componente (Figura 6 A). A lactose presente no soro ajuda na prevencao de
doencas como a osteoporose e a obesidade (ajuda na formacdo de 0ssos e na
gueima de gordura), além de ser essencial na absorcdo do célcio que € um
importante nutriente para uma dieta balanceada (FERNANDES, 2015). Portanto,
foi atendida a concepcao dos produtos desenvolvidos de fornecer ao consumidor
um alimento de qualidade e que traga beneficios a saude. Por outro lado, o
aumento de pessoas que possuem algum nivel de intolerancia a lactose tem
aumentado (FREITAS; PILETTI, 2016). Assim, novos produtos podem ser
desenvolvidos a partir deste trabalho criando alternativas para esta nova
demanda.

Em relacdo a concentracdo de proteina, constatou-se que a bebida
adicionada de 4% de soro em poO apresentou menor valor (p<0,05) em relacdo as
demais (Figura 6 B). De acordo com Sgarbier (2004), proteinas e peptidios
derivados do soro tem um alto valor no mercado e podem constituir suplementos
alimenticios valiosos na diminuicAo de riscos de doencas cronicas e

degenerativas, bem como séo aliados dietoterapicos no tratamento de varias
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doencas. Consequentemente, as bebidas desenvolvidas neste estudo possuem
apelo funcional, tendo em vista que as proteinas contidas no soro sdo constituidas
de aminoacidos essenciais e podem trazer tais beneficios ao consumidor.

A concentracdo de proteina encontrada por Puppio (2015) em bebida
adicionada de soro em po6 e suco de laranja foi inferior & encontrada nos produtos
desenvolvidos nesse estudo que continham 6%, 8% e 11% de soro em po, 0 que
demonstra a importancia do incremento na concentracdo de soro adicionado as
bebidas a fim de se obter produtos com maior concentracdo de proteina de alto
valor biologico.

A B
7 -
Fi3,5=8,89 p=0,0063 1.6/ F =36,88 p=0,00005 b
61 ¢ 1.4
—~ 51 =12
g° S
Py @ 10
[1}] c ,
g1 [5
(3] © 0,8
3 34 o
0,6
21 0.4
1 : : : : 0,2
A B C D A B C D
Formulacdo Formulacao
4% (A), 6% (B), 8% (C) e 11% (D) 4% (A), 6% (B), 8% (C) e 11% (D)

Figura 6. Valores médios dos percentuais de lactose (A) e de proteina (B) das
amostras de bebida potencialmente simbidtica adicionadas de soro em pé. Médias
seguidas de mesma letra na figura A ou B ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
probabilidade.

5.2. Viabilidade de L. rhamnosus GG nas bebidas

Constatou-se que a menor contagem de L. rhamnosus GG foi de 7,5 Log
UFC/mL na bebida que continha 8% de soro em pé no tempo 14 dias (Figura 7).
Portanto, as bebidas desenvolvidas sdo potencialmente probidticas por conterem
no minimo 10% UFC da bactéria probiética por mililitro de produto. Assim, quando
houver a ingestdo de uma porcdo de 200 mL das bebidas o consumidor estara
ingerindo no minimo 108 UFC/mL da bactéria probiética.
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Figura 7. Valores médios da contagem de L. rhamnosus GG das bebidas
potencialmente simbidticas adicionadas de 4% (A), 6% (B), 8% (C) e 11% (D) de
soro e armazenadas a 6,5 °C.

N&o esta claro na literatura a concentracdo minima de micro-organismos
probidticos necessaria para promover efeito benéfico no organismo do hospedeiro
(MARTINS, 2013). Alguns pesquisadores sugerem concentragcdes maiores que
10% UFC/mL (DAVE; SHAH, 1997; SAAD, 2006; SHORI, 2016; BANSAL et al.,
2016; FIORDA et al., 2016), enquanto outros sugerem concentracfes de pelo
menos 107 a 108 UFC/g (LOURENS-HATTINGH; VILJEON, 2001). A Federagéo
Internacional de Laticinios (FIL/IDF) estabelece que produtos probi6ticos devem
conter no minimo 10° bactérias probidticas vidveis por grama do produto no
momento do consumo para atender os apelos de alimento funcional e para saude
(SAMONA; ROBINSON, 1991; ROY, 2005). Dessa forma, com base na literatura
consultada, as bebidas potencialmente simbidticas desenvolvidas podem ser
consideradas veiculos promissores de bactérias probiéticas, uma vez que contém
acima de 107 UFC de L. rhamnosus GG por mililitro do produto (Figura 7). Além
disso, as bebidas potencialmente simbibticas desenvolvidas atendem a legislacdo
brasileira quanto a contagem minima de probiéticos (BRASIL, 2008).

Os diferentes tratamentos de bebidas, bem como o tempo de
armazenamento nédo influenciaram (p>0,05) a viabilidade de L. rhamnosus GG
(Figura 7). Como o preparo das ceélulas para inoculacdo nas bebidas envolveu

etapas de centrifugacdo e pesagem do pellet, constatou-se no produto C (bebida
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gue continha 8% de soro em pd) que a contagem inicial foi superior em relacéo as
demais formulagées (Figura 7), o que esté relacionado a uma maior contagem no
in6culo utilizado. Além disso, nesta mesma formulacdo foi constatada reducao
(p<0,05) da contagem de L. rhamnosus GG aos 14 dias de armazenamento a 6,5
°C (Figura 7) o que pode estar relacionado aos erros inerentes as analises
microbiolégicas.

Rodrigues et al. (2011) observaram que a adicdo de FOS em queijo curado
contribuiu para o aumento de células viaveis de Lactobacillus acidophilus apés 30
dias de maturacdo, o mesmo pode ser inferido para a concentracdo de células de
L. rhamnosus GG nas bebidas potencialmente simbidticas desse estudo, ja que a
contagem desta bactéria se manteve ao longo de 28 dias de armazenamento a
6,5 °C.

5.3. Qualidade microbioldgica das bebidas

A qualidade e seguranca das bebidas dependem das boas préticas de
fabricacdo e de fatores intrinsecos e extrinsecos, além das condi¢Ges higiénicas
dos manipuladores (MOREIRA, 2015).

A qualidade microbiolégica das bebidas elaboradas foi atendida, uma vez
gue a maior contagem média de fungos filamentosos e leveduras foi 2,1 x 10!
UFC/mL e que o Numero Mais Provavel de coliformes a 30 °C e a 45 °C foi < 3,0
em todas as amostras avaliadas. Ndo foi constatada a presenca de Salmonella
spp. nas bebidas (Tabela 3). Ressalta-se que o baixo pH das bebidas contribui
para a inibigdo do crescimento microbiano.

Tabela 3. Qualidade microbiolégica das amostras das bebidas potencialmente
simbidticas ao longo de 28 dias de armazenamento a 6,5 °C

Amostras ) ) Salmonella
Fungos filamentosos e Coliformesa 36 °Cea 45°C
(% de spp. (em
leveduras (x 109 UFC/mL) (NMP/mL)

soro)/Tempo 25 mL)
(dias) 0 7 14 21 28 0 7 14 21 28 28
A (4%) 4.0 1,0 2,0 56 16 <30 < 30 <30 <30 <30 Ausente
B (6%) 4,0 10 <10 <10 13 <30 <30 <30 <30 <30 Ausente
C (8%) 46 <10 <10 <10 10 <30 <30 <30 <30 <30 Ausente

D (11%) 50 <10 13 53 21 <30 <30 <30 <30 <30 Ausente
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5.4. Qualidade sensorial das bebidas

De forma geral, a adicéo de soro as formula¢cdes das bebidas ndo impactou
negativamente na aceitacdo dos produtos (Tabela 4). As bebidas potencialmente
simbibticas de maracuja adicionadas de soro n&o diferiram do suco tropical de
maracuja para todos os atributos avaliados previamente as informacdes sobre a
composicdo dos produtos serem apresentadas aos consumidores (Tabela 4).
Entretanto, a adicdo de soro, probiotico e prebidtico impactou positivamente na
aceitacao das bebidas potencialmente simbidticas para todos os atributos, quando
comparada ao suco tropical de maracuja, ap0s a apresentacdo das informacdes
sobre os produtos (Tabela 4).

Tabela 4. Valores médios da aceitacdo sensorial antes e depois das informacdes
sobre a composicao de suco tropical de maracuja e das bebidas potencialmente

simbidticas com diferentes concentracdes de soro em po

Amostra Aparéncia Aroma Sabor Cor Impresséo global
(% soro) Antes Depois Antes Depois Antes Depois Antes Depois Antes Depois
Suco (0) 6,63a 5,44c 7,03a 5,53b 6,12a 4,78b 6,66a 5,20c 6,55a 5,09b
A (4) 7,30a 7,28ab 6,88a 6,90a 6,42a 6,72a  7,28ab 7,27ab 6,87a 6,73a
B (6) 7,37a 7,67a 6,83a 7,25a 6,48a 7,0la 7,58a 7,89a 7,00a 7,27a
C (8) 7,08a 6,88ab 7,25a 6,82a 7,04a 6,52a 7,25ab 6,69b 7,13a 6,76a
D (11) 6,78a 6,51b 7,15a 6,74a 6,95a 6,76a 6,97ab 6,55b 6,92a 6,73a

a-cMédias com a mesma letra em uma mesma coluna nao diferem pelo teste de Tukey (p > 0,05).

Os atributos aparéncia, aroma, sabor e cor para as amostras adicionadas
de soro obtiveram pontuacdo entre 6 e 8 (gostei ligeiramente e gostei muito)
independentemente da concentracdo de soro utilizada, sugerindo que a adi¢ao
deste componente, probidtico e prebidtico em bebidas de frutas pode ser uma
opcao interessante para os consumidores.

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) para intencdo de compra na
analise realizada antes (primeira etapa) da informac¢éo aos consumidores sobre os
ingredientes da bebida (Tabela 5). Entretanto, apds informar os consumidores
sobre os ingredientes utilizados nas bebidas houve diferenca (p<0,05) da amostra
de suco tropical de maracuja para as demais, sendo que esta apresentou menor
intencdo de compra (Tabela 5), o que demonstra que os consumidores demandam

produtos contendo ingredientes funcionais.
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Tabela 5. Valores de intencdo de compra de suco tropical de maracuja e das

bebidas potencialmente simbio6ticas com diferentes concentragdes de soro em po

Amostras Intenc&o de compra
(% de soro) Antes Depois
Suco (0) 3,338 a 3,683 b
A (4) 3,433 a 4,174 a
B (6) 3,657 a 4,358 a
C (8) 3,776 a 4,324 a
D (11) 3,726 a 4,319 a

Talma et al. (2010) constatou rejeigdo ao produto que continha suco de uva
diluido em soro in natura e aceitacao dos sucos que possuiam 40% e 60% de soro
fluido (in natura), o que difere dos resultados de andlise sensorial das bebidas
potencialmente simbidticas desenvolvidas no presente trabalho que apresentaram
aceitacao consideravel quando se utilizou soro em p6 nas concentracfes de 4%,
6%, 8% e 11%.

No teste de Comment Anlysis, foi solicitado aos consumidores para
descreverem cada amostra com atributos que gostaram e que desgostaram. As
respostas obtidas foram usadas para gerar uma tabela de contingéncia apenas
com os atributos significativos (SYMONEAUX; GALMARINI; MEHINAGIC, 2012).
Com base nesta tabela, as amostras foram descritas com seis atributos Gostei (G)
e sete Desgostei (D) (Tabela 6). Apds apresentacdo das informacbes dos
produtos, as amostras também foram descritas com seis atributos Gostei (G) e
sete Desgostei (D) (Tabela 7) e verificou-se que. De forma geral, os atributos
citados para as amostras com e sem informacao prévia foram os mesmos.

Os atributos Gostei que descrevem as amostras (sem informacéo prévia
dos ingredientes) e que apresentaram o0 maior numero de citacbes foram
G_aroma, G_cor, G_sabor. Sendo a amostra de suco tropical de maracuja (sem
adicdo de soro em po, probibtico e prebidtico) diferente das demais (p<0.05), e
gue se destacou por uma baixa citacdo de G_sabor, sugerindo que a adicao de
soro, probidtico e prebidtico impactaram positivamente no sabor da bebida. Para
as amostras (com informacao prévia dos ingredientes), os atributos Gostei mais
utilizados foram G_aparéncia, G_aroma, G_cor, G_sabor. A Unica amostra que

apresentou diferenga significativa para os atributos Gostei também foi o suco
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tropical de maracuja, que recebeu baixas citacdes G_sabor em relacdo as demais
amostras, sugerindo novamente que a adicdo de soro, probibtico e prebidtico
impactaram positivamente no sabor da bebida. Neste ultimo caso, o numero de
citacOes foi maior para todos estes atributos, o que pode estar relacionado as

informacgdes apresentadas aos consumidores.

Tabela 6. Tabela de contingéncia com os atributos sensoriais gostei (G) e
desgostei (D) citado pelos consumidores, sem informacdo da composicdo das

bebidas potencialmente simbidticas.

Porcentagem de soro em po

Atributos

0% 4% 6% 8% 11%
G_Acidez NS NS 4Ns 4Ns oNS
G_Aparéncia 3NS 7NS 6NS 2NS 4Ns
G_Aroma 10N 8Ns 7NS 10N 11Ns
G_Ceor 12NS 15N 16NS 6NS 8Ns
G_Sabor 50 12N 12N 15N 17Ns
G_Textural/viscosidade 3Ns (0108 7NS BNS 2NS
D_Acidez 10r 7NS 4NS 4NS 6NS
D_Aparéncia 6NS 2NS 3NS 3NS 3NS
D_Aroma 5NS 8Ns oNsS 2NS 4Ns
D_Cor néo caracteristica 10NS 30r 30r gNs 13
D_Muito diluido g™ 4Ns v v 107
D_Sabor 8Ns 4Ns 8Ns 2NS 3NS
D_Texturalviscosidade 5NS 6t v NS 2NS

(+): Frequéncia observada > Frequéncia esperada

(-): Frequéncia observada < Frequéncia esperada

O sinal positivo (+) indica que houve maior citagdo deste atributo para esta
amostra e sinal negativo (-) indica que houve menor citagdo para este atributo
NS: Qui-quadrado pelo teste de célula ndo significativo ao nivel de
significancia alpha=0,100 (10%)

*. Qui-quadrado pelo teste de célula significativo ao nivel de significancia
alfa=0,100 (10%)

**Qui-quadrado pelo teste significativo de célula ao nivel de significancia alfa
=0,050 (5%)

***: Qui-quadrado pelo teste significativo de célula ao nivel de significancia
alfa =0,010 (1%).

As amostras de bebida que continham 4%, 6%, 8% e 11% de soro em pé
apresentaram maior numero de citagcbes G_sabor sem diferenca significativa entre
elas, em ambas as situacdes (sem informacao prévia sobre os produtos e com
informacao), indicando que a concentragdo de soro até 11% realmente foi

apreciada pelos consumidores em relacao ao sabor (Tabelas 5 e 6).
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Tabela 7. Tabela de contingéncia com os atributos sensoriais gostei (G) e
desgostei (D) citados pelos consumidores, com informacdo da composicdo das

bebidas potencialmente simbibticas

Porcentagem de soro

Atributos

0% 4% 6% 8% 11%
G_Acidez 4NS 6NS NS 7NS NS
G_Aparéncia gNsS 18NS 11Ns 8Ns 14NS
G_Aroma 12Ns 15NS VAN 21NS 21NS
G_Cor 12NS 26NS 25NS 19N 19NS
G_Sabor 1707 20NS 30N 30N 34NS
G_Textura NS 4NS 6NS 3NS 7NS
D_Acidez 30r 4Ns 4Ns 2NS 5NS
D_Aparéncia onNs 20r 30r 10NS onNs
D_Aroma 15NS 20NS VAN 16NS 14NS
D_Cor néo caracteristica 12Ns q2Ns 8vr 19NS 240
D_Muito diluido 116 NS 4NS 16¢ 20
D_Sabor 17NS 21NS 16NS 19N 21NS
D Textural/viscosidade 3NS 3NS 3NS ONS 110

(+): Frequéncia observada > Frequéncia esperada
(-): Frequéncia observada < Frequéncia esperada

NS: Qui-quadrado pelo teste de célula ndo significativo ao nivel de
significancia alfa=0,100 (10%)

*. Qui-quadrado pelo teste de célula significativo ao nivel de significancia alfa
=0,100 (10%)

**Qui-quadrado pelo teste de célula significativo ao nivel de significancia alfa
=0,050 (5%)

***. Qui-quadrado pelo teste de célula significativo ao nivel de significancia a
alfa =0,010 (1%).

Todos os atributos Desgostei apresentaram muitas citacdes pelo menos
para uma amostra (Tabela 6 e 7). A descricdo D_acidez para a amostra 0% (suco
tropical de maracuja sem ingredientes) foi menor e diferente das demais,
sugerindo que as bebidas adicionadas de soro possuem uma acidez que
desagradou os consumidores, 0 que pode estar relacionado ao sabor &cido do
suco tropical de maracuja ter sido mascarado pela adicdo de soro em p6 nas
bebidas potencialmente simbidticas. A bebida potencialmente simbidtica que
possuia 11% de soro em pO apresentou maior numero de D_cor caracteristica,
comparada a 4 e 6%, 0 que pode estar relacionado ao seu maior conteudo de
sélidos soluveis, além do soro conferir cor ao produto, uma vez que muitos

consumidores indicaram que a bebida potencialmente simbibtica que possuia 11%
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de soro apresentava coloracdo amarelada e/ou esbranquicada. O numero de
citacbes D_sabor foi baixo para todas as amostras e sem diferenca entre elas,
indicando que a adicdo de soro, probibtico e prebidtico praticamente ndo impactou
na qualidade sensorial das mesmas.

E importante ressaltar que as bebidas ndo receberam descrigdes negativas
sobre sabor estranho, o que € desejavel, uma vez que a adi¢do de soro, probidtico
e prebidtico poderia gerar algum sabor/aroma estranho ao suco tropical de
maracuja. Logo, a percepcdo de sabores estranhos ao maracuja era uma
preocupacao.

Para as amostras com informacdo sobre a composicdo (Tabela 6), os
atributos Desgostei mais citados foram D_aroma, D_cor _ndo caracteristica,
D_muito diluido, D_sabor e D_textura/viscosidade. D_aroma, foi um dos atributos
mais citados para todas as amostras, porém sem diferenca significativa entre elas.
Todas as amostras contendo soro foram iguais ao suco tropical de maracuja (0%)
para este atributo, o mesmo foi observado para D _sabor. O D_cor_nao
caracteristica foi muito citado para a amostra 11% e o0 menos citado para 6%. O
atributo D_textura/viscosidade apresentou maior numero de citagdo para a
amostra 11%, diferindo das demais amostras.

As Figuras 8 e 9 apresentam a analise de componentes das Tabelas de
contingéncia 6 e 7. As amostras proximas de determinados atributos, séo
caracterizadas por estes atributos, e amostras que estdo préximas, sao
semelhantes.

A correlacédo foi alta (Rv de 89%) entre os resultados obtidos antes e depois
da informacédo dos consumidores sobre os ingredientes utilizados nas formulacées
das bebidas. O fato de informar os consumidores sobre a adicdo de soro,
probidtico e prebidtico ndo mudou a caracterizacdo das amostras. Houve apenas
um aumento na frequéncia de citagcdo dos termos descritores que podem ser

observados nas tabelas de contingéncia (Tabelas 6 e 7).
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Figura 8. Andlise de componentes da tabela de contingéncia 6. A avaliacdo da

analise de correspondéncia € semelhante a de Andlise de Componentes

Principais. Em azul os atributos e em vermelho as amostras.

amostra com 4% de soro em péd foi caracterizada por D_Sabor, G_Cor,
G_Aparéncia e D_Aroma (Figura 8). Amostras contendo 4% e 6% de soro em pé
sdo parecidas, bem como as amostras que contém 8% e 11%. O suco tropical de

maracuja sem ingrediente difere das bebidas potencialmente simbidticas (Figura

8).

Os pontos localizados proximos indicam maior semelhanca, ou seja, a
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(Eixo F1 e F2: 80,93 %)
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Figura 9. Andlise de componentes da tabela de contingéncia 7. Em azul os

atributos e em vermelho as amostras.

Os fatores obtidos pela analise de variancia acumulada, segundo Hair et al.
(2006), devem atingir 60% para considerar aceitavel, e nestas analises atingiram
73,6% e 80,93%, acima do recomentado. Portando, os descritores empregados
foram discriminados satisfatoriamente nas amostras analisadas (Figura 8 e 9).

Quanto mais préximo as amostras “antes” e “depois” de informar os
consumidores dos ingredientes utilizados na elaboracdo das bebidas, maior a
semelhanca na descricdo das mesmas (Figura 10 A). Assim, constatou-se que as
descri¢cdes foram bem semelhantes. A Figura 10 B mostra a posi¢cao dos termos
descritores, sendo que quanto maior a semelhanca mais préximos estes se

encontram um do outro.
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Figura 10. Comparacdo dos dados sem e com informacdo dos beneficios da
bebida por analise fatorial multipla das amostras (A) e dos termos descritores (B).
Os temos descritores em vermelho representam os resultados obtidos antes da
informacéo e em azul os termos obtidos depois da informagé&o aos consumidores.
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5.5 Avaliagcao do consumo e conhecimento sobre os ingredientes usados na
producdo das bebidas potencialmente simbidticas

A Figura 11 apresenta o conhecimento dos consumidores em relacido aos
ingredientes usados na elaboracdo das bebidas potencialmente simbibticas.
Constatou-se que grande parte dos consumidores tem interesse em um alimento
contendo proteinas, assim como pagariam mais por eles, tendo em vista que
cerca de 62% consideram seu estilo de vida saudavel. Estes dados séo
ressaltados pela pesquisa de Bigliardi; Galati (2013), que relevou que o aumento
da expectativa de vida e o maior cuidado com a saude pela populacdo moderna
fazem com que os alimentos funcionais ou com algum elemento que traga

beneficio ao consumidor sejam promissores no mercado.

4G,84%

15,18

m'Vooé gostaria de consumir um suco rico em
proteinas?

BVoocé tem conhecimento sobre produtos
adicionados de simbioticos?

m'Vocs tam interesse em produto edicionado

de probidtico?
27.85 ®océ tam intaresse em produto edicionado
da prabidtico?

B'Vocs considera seu estil de vida saudavel?

88,08

m'Voos pagaria mais por produtos que tenham
prabidficos ou probidticos?
Voo acredita que a lactosa saja prejudicial
para & saldde?

62,03 Voo conhece outros alimentos adicionados
da soro de leite?

78.75

Figura 11. Percentual de respostas afirmativas obtidas na aplicagdo do
guestionario aos consumidores apds informa-los das alegacdes funcionais dos

ingredientes usados na elaboracéo das bebidas potencialmente simbidticas.

O questionario aplicado também continha questbes dissertativas
relacionadas ao consumo de lactose, bem como sobre o que os consumidores
achavam de alimentos adicionados de soro de leite, além de ser solicitado um
exemplo deste tipo de alimento, sendo as respostas obtidas apresentadas nas
Tabelas 8, 9 e 10.
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Tabela 8. Respostas obtidas do questionario sobre alimentos com lactose

Numero de
consumidores  Vocé acredita que a lactose seja prejudicial para a satde? Por qué?
respondentes
2 Leite é fonte de vitamina
1 Muitas pessoas dizem que sim
22 Para pessoas intolerantes, pois tem alergias ou passam mal

N RPRRPRPRRRPRPRPRRPRRPIANRIANR R B R P W R

Ajuda no organismo

Afetam a saude e altera até mesmo o estado emocional

Pois se a pessoa nao tem problemas com a lactose, é uma fonte de
energia por ser o agucar do leite

Porque tem muita gordura

N&o tenho muito conhecimento, mas creio que ela pode ajudar em
algumas coisas

Seu excesso pode acarretar diabetes e outras complicagdes.

Suas concentracdes de proteinas sdo aceitaveis ao organismo, ajuda
a ser saudavel

Na medida certa ndo é ndo

E essencial & satde

E parte da nossa dieta

N&o sei

E uma forma de agucar saudavel

Esta no alimento inicial dos seres humanos, que é o leite materno
Porque tem umas coisas ruins

Pois ajudam na digestéo

Pois o intestino tem tolerancia a lactose

Porque ela é rica em nutrientes

Proteina natural para organismo

Lactose em excesso faz mal ao organismo

N&o vejo mal, em toma-lo parcialmente

Porque ela faz bem a salude de uma certa maneira

Acredito que ela tenha mais beneficios para a saude do que
maleficios
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Tabela 9. Respostas obtidas na aplicagdo do questionario sobre o que os

consumidores achavam de alimentos adicionados de soro de leite

NUmero de consumidores

O que vocé acha de alimentos adicionados de soro de leite?
respondentes

1 Whey protein

Uma forma de aproveitar o soro, evitando a contaminacdo de
efluentes

Acho vantajoso e sustentavel

Soro é rico em proteinas e ndo deve ser descartado
Nao tenho conhecimento de beneficios ou maleficios
Acho muito bom

Acho delicioso e nutritivo

Acho muito interessante

N&o gosto muito, parece que estou utilizando restos para o
alimento

P PNNP ®PFP ©

Tabela 10. Resultado do questionario sobre exemplos de alimentos adicionados
de soro de leite

NUmero de consumidores

respondentes Produto

Bebida Lactea
Queijo
Achocolatado
Toddynho
Ricota
logurte
Nao lembro
Requeijao
Danone
Produtos adicionados de WPC e WPI

Yakult de baunilha
Bebida UHT
Leite
N&ao Conheco

FRRPER P PRPPNMNOAMRMNE

Constatou-se baixa insercdo no mercado de produtos contendo soro de
leite, bem como sobre o conhecimento dos mesmos, pois ao se pedir exemplos de
alimentos contendo este produto, as respostas obtidas foram bebida lactea e

queijo (Tabela 10).
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6. CONCLUSAO

As bebidas potencialmente simbitticas desenvolvidas com diferentes
concentracfes de soro apresentaram qualidade fisico-quimica e microbiologica
satisfatéria. A pasteurizacdo a 90°C por 5 segundos somados as Boas Praticas de
Fabricacdo mostraram-se eficientes para garantia da vida de prateleira das
bebidas.

As bebidas podem ser consideradas como potencialmente simbidticas, uma
vez que L. rhamnosus GG mostrou-se viavel ao longo do armazenamento,
estando com contagem superior a 107 UFC/mL. Além disso, todas as formulagées
foram elaboradas utilizando no minimo 1,5 g de frutooligossacarideo por 200 mL
de bebida potencialmente simbidtica adicionada de soro em poé. Entretanto,
ensaios in vitro e in vivo devem ser conduzidos para comprovar a eficiéncia deste
alimento na veiculag&o da bactéria probidtica ao trato intestinal.

A adicdo de L. rhamnosus GG e frutooligossacarideo as bebidas que
possuiam diferentes concentracfes de soro em po (4%, 6%, 8% e 11%) nao
comprometeu a aceitacdo do produto, sendo demonstrado que ao informar aos
consumidores da presenca de probiotico, prebidtico e soro resultou em impacto
positivo na avaliacdo das mesmas quando comparadas ao suco tropical de

maracuja sem adicao.
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