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1. INTRODUCAO

As bactérias acido-laticas, sdo muito utilizadas como culturas iniciadoras na
fermentacao de alimentos, contribuindo para a vida Gtil dos alimentos, através da
diminuicdo do pH, ou ainda, pela producdo de peptideos antagonistas e outras
bactérias, podendo também modificar as propriedades sensoriais dos produtos,
interferindo na intensidade do sabor e aroma dos alimentos fermentados (FREIRE
et al., 2021).

Em relagédo aos beneficios do consumo de alimentos contendo BAL, varios
estudos tém relatado que algumas cepas de BAL, séo caracterizadas probidticas,
pois dispdem de funcbes promotoras de salde como resisténcia a patdégenos,
prevencao da intolerancia a lactose, efeitos anticarcinogénicos, reversao dos sin-
tomas de depresséo e ansiedade, entre outros (LEVIT et al., 2020).

Os microrganismos mais utilizados e selecionados com propriedades pro-
bidticas sdo as espécies de BAL da familia Lactobacillaceae (L. acidophilus, L.
casei shirota, L. casei subsp. defensis, L. casei subsp. rhamnosus, L. paracasei e
L. lactis) (TRIPATHI et al., 2014), e bactérias nao pertencentes a BAL como Bifi-
dobacterium sp. (AKIPINAR, et al., 2020), pois proporcionam beneficios a saude
dos individuos e diferentes caracteristicas sensoriais ao produto final, colaboran-
do com uma melhor aceitabilidade do consumidor (FREIRE et al., 2021).

Sao considerados probiéticos, os microrganismos vivos que, quando admi-
nistrados em quantidades adequadas (= 6 log UFC g1), conferem beneficios a
saude do hospedeiro (FAO/WHO, 2002; HILL et al., 2014). Entre os alimentos, os
produtos lacteos sao considerados os mais adequados para veicular probiéticos
para os consumidores, sendo mais frequente o consumo de leites fermentados
(GALLINA, et al., 2018).

Além de adicionar probioticos em produtos lacteos, uma outra opgado para
melhorar os beneficios fornecidos por estes alimentos e aumentar a aceitacéo do
consumidor, € a adicado de polpa de frutas (BRAGA et al., 2019). Do mesmo mo-
do, como os lacteos fermentados necessitam de armazenamento em refrigeracao,
uma das alternativas para aumentar o periodo de viabilidade dos probidticos e a
vida util do produto é submeté-lo ao processo de liofilizacdo. Este processo, per-
mite obter um produto de facil armazenamento com caracteristicas fisico-quimicas
estaveis ampliando a diversidade de produtos lacteos com potencias beneficios a
saude do consumidor (YAMAGUCHU, et al., 2020).
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Quando se desenvolve um determinado produto, € imprescindivel que o
mesmo seja aceito pelo consumidor entdo espera-se que 0 consumo de leite
fermentado continue crescendo com as tendéncias e a diversidade de produtos
lacteos (GALLINA et al., 2018). Dessa forma, pesquisas sao importantes para o
desenvolvimento de novos produtos, principalmente a analise sensorial que é um
instrumento para determinar o grau de aceitacdo do produto pelo consumidor
(BURKERT et al., 2012).

No presente estudo objetivou-se avaliar a preferéncia e a aceitabilidade
guanto ao aspecto global de leites fermentados por Lactobacillus sp. H7 e adicio-
nados de cultura probidtica B. animalis subsp. lactis Bb-12 e polpa de amora-
preta, e/ou submetidos ao processo de liofilizagéo.

2. METODOLOGIA

O leite foi submetido a fermentacao por Lactobacillus sp. H7 isolada de ke-
fir, utilizando 2 L de leite integral UHT e adicionado de 10% de sacarose, adquiri-
dos em supermercado local, por conseguinte a mistura passou por tratamento
térmico (95 °C/5 min). Apds, a mistura foi resfriada até a temperatura de 42 °C e,
adicionou-se 1% do isolado Lactobacillus sp. H7 (8 log UFC.mL?) com incubacéo
em iogurteira, para fermentacédo do leite até atingir pH em torno de 4,5 a 4,7, sen-
do armazenado em refrigeracéo, interrompendo a fermentacdo. Apos 24h, foi rea-
lizada a incorporacéo da polpa de amora-preta liofilizada (4%), goma guar (0,5%)
e 0,01% da cultura probidtica liofilizada B. lactis Bb-12 (10 log UFC.mL?) (Chr.
Hansen). Foi elaborada uma unica formulacdo, porém separados em dois trata-
mentos: LF (leite fermentado, mantido no estado de gel), e o segundo tratamento
foi submetido ao processo de liofilizacdo — LFLR (leite fermentado, liofilizado, re-
constituido). Ambos foram envasados em recipientes de vidro e armazenados em
refrigeracdo (~ 4 °C), por 35 dias, sendo que o tratamento LFLR armazenado no
estado de p6 e antes da analise sensorial foi reconstituido. A reconstituicao foi
determinada através da pesagem antes e ap0Os 0 processo de liofilizacdo, verifi-
cando o quanto o leite fermentado perdeu de agua, para entdo, reconstituir com o
mesmo volume de 4gua, utilizando agua destilada, mantida em refrigeracao.

A analise sensorial foi realizada com 100 avaliadores néo treinados. Cada
avaliador recebeu duas amostras (LF e LFLR) contendo (+x 15mL) de leite fermen-
tado servido em copos plasticos descartaveis. A avaliagdo ocorreu, primeiramen-
te, através do teste de preferéncia, para o avaliador identificar a sua amostra pre-
ferida e na sequéncia aplicou-se o teste de aceitacdo empregando uma escala
hedbnica de 5 pontos com os termos (1) desgostei muito e (5) gostei muito, avali-
ando de forma global cada amostra de leite fermentado. Este estudo foi submeti-
do ao comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos, aprovado e registrado
em Plataforma Brasil/CAAE, sob registro n°26087219.0.0000.5317.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao receber as amostras de leite fermentado, no primeiro momento, os ava-
liadores identificaram a amostra do tratamento de sua preferéncia, onde 58% es-
colheram o tratamento LF, enquanto 42% escolheram a amostra do tratamento
LFLR, como preferida.

Quanto ao teste de aceitagéo global dos tratamentos LF e LFLR (Figura 1),
pode-se observar que os dois tratamentos (LF e LFLR) tiveram uma boa aceita-
¢cao quanto ao aspecto global, ao utilizar a escala de 5 pontos, pois independente
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do processo de liofilizacao/reidratacéo, mais de 70% dos avaliadores aprovaram o
leite fermentado.
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Figura 1 - Classificagéo dos escores heddnicos em percentual do leite
fermentado (LF) e leite fermentado liofilizado reconstituido (LFLR),
adicionado de Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12 e polpa de
amora-preta

Para Azevedo et al. (2020), o leite fermentado adicionado de 5 % de residuo
de polpa de manga teve uma aceitabilidade acima de 74%, com 10% de residuo
de polpa de manga teve uma aceitabilidade acima de 62% em relagédo ao leite
fermentado padrdo que obteve uma aceitabilidade de 81%, evidenciando uma boa
aceitacdo para o produto elaborado com 5% de residuo da polpa da manga. E o
estudo realizado por Burkert et al (2012), apresentou um indice de aceitacao de
88 % para o leite fermentado com polpa de morango.

No presente estudo, os resultados obtidos indicam que a adicdo da amora-
preta ndo afetou as caracteristicas sensoriais quanto ao aspecto global do leite
fermentado, bem como o processo de liofilizacdo e reidratacdo da amostra
(LFLR). Pode-se afirmar que o produto elaborado, liofilizado ou nédo, apresenta
boa aceitabilidade, uma vez que os resultados foram acima de 70% (DUTCOSKY,
2011).

4, CONCLUSOES

Conclui-se que o leite fermentado por Lactobacillus sp. H7 e adicionado com
cultura probidtica B. lactis Bb-12 e polpa de amora-preta néo liofilizado (LF) foi a
amostra preferida pelos avaliadores. No entanto, ambos tratamentos, apesar de
LFLR ser submetido ao processo de liofilizag&o, tiveram boa aceitacdo dos avali-
adores quanto ao aspecto global, com indice de aceitabilidade superior a 70%.
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