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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o consumo de alimentos funcionais vem crescendo visto
que, os consumidores estdo buscando uma alimentacdo saudavel que forneca
além de nutricdo basica, beneficios a satde (CSAPO et al., 2015). Nesse
contexto, a industria lactea se destaca, apresentando um ndamero mais
significativo entre os alimentos funcionais, através da adicdo de probidticos em
produtos como, os leites fermentados (GRANATO et al., 2010).

Os probidticos sdo microrganismos vivos que, quando ingeridos em
guantidades adequadas (= 6 log UFC g1), fornecem beneficios a salude do
hospedeiro (FAO/WHO, 2001; FAO/WHO, 2002). Entre as espécies de bactérias
acido-laticas (BAL), Lactobacillus spp. sdo frequentemente adicionadas em
alimentos por proporcionarem caracteristicas sensoriais diversificadas ao produto
final, corroborando com uma melhor aceitabilidade do consumidor, além de seu
potencial probiético e presenca na microbiota intestinal de humanos (VINDEROLA
et al., 2000).

Lactobacillus casei CSL3 foi isolado de silagem de colostro bovino e
caracterizado quanto ao potencial tecnolégico, probidtico e de seguranca por
Vitola et al. (2018), e foi aplicado em produtos lacteos como, manteiga
(BELLINAZO et al., 2019) e queijo petit-suisse (VITOLA et al., 2020), sendo estes,
bem aceitos sensorialmente. Assim, objetivou-se avaliar a aceitagéo sensorial de
leite fermentado com L. casei CSL3, potencialmente probiotico.

2. METODOLOGIA

2.1 Producao do leite fermentado

Adicionou-se 1L de leite bovino pasteurizado em um recipiente, 10% de
sacarose (p/v) e ap6s homogeneizacao foi aquecido até 95 °C. Posteriormente,
resfriou-se até 43 °C em banho de gelo, dispensou-se em iogurteira e foi
adicionado 0,1% do in6culo de L. casei CSL3 (10 log UFC g), mantendo-se em
repouso até atingir pH proximo de 4,5-4,6. O leite fermentado foi armazenado sob
refrigeracdo e apds 24h, o produto foi homogeneizado objetivando o rompimento
do gel e obtencdo da textura de leite fermentado. O produto permaneceu a
aproximadamente 4 °C, até o momento da avaliacdo sensorial.

2.2 Andlise microbiolégica

Foi realizada a andlise de coliformes termotolerantes (45 °C), exigéncia
para leites fermentados pela RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001). A analise foi realizada segundo American
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Public Health Association (APHA, 1998) e o resultado expresso em NMP/g
(Ndmero mais provavel).

2.3 Avaliacéo sensorial

A andlise foi realizada com participantes ndo treinados, no Laboratorio de
Andlise Sensorial de Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e
de Alimentos, situado no Campus Capdo do Ledo da UFPel. Todos os
participantes foram informados sobre os detalhes do escopo da pesquisa e
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). O leite
fermentado foi disponibilizado para os avaliadores, individualmente, em copos de
plastico descartaveis com aproximadamente 10 mL do produto. Foi utilizada
escala hedbnica de 9 pontos, sendo os extremos (1) desgostei muitissimo e (9)
gostei muitissimo (ISO, 2014). Para calcular o indice de Aceitabilidade (I1A) do
produto, seguiu-se a expresséo abaixo (TEIXEIRA et al., 1987).

IA (%) =Ax100/B

Onde:

A = nota média obtida para o produto;
B = nota maxima dada ao produto

A intencdo de compra do produto também foi avaliada por escala
estruturada de 5 pontos, sendo (1) certamente compraria e (5) certamente nao
compraria (MEILGAARD et al., 2006).

A pesquisa foi submetida ao comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Medicina da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Processo sob n°.
89945118.9.0000.5317.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs 14h, a fermentacéo foi interrompida, pois o produto atingiu pH 4,58. O
leite fermentado foi mantido sob refrigeracdo durante 7 dias para posterior
avaliacao sensorial.

Na analise de coliformes termotolerantes da amostra, obteve-se resultado
< 3,0 NMP/g, caracterizando um produto em condicBes satisfatorias para o
consumo.

A Figura 1, apresenta os resultados obtidos através da avaliagdo dos
atributos sensoriais pela escala hedénica de 9 pontos, do leite fermentado, por 94
avaliadores, de ambos os géneros.
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Figura 1. Avaliacdo sensorial do leite fermentado adicionado de L. casei CSL3,

potencialmente probidtico, em percentual (%) de aceitabilidade para os atributos
cor, odor, textura, sabor e aspecto global.
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Conforme a Figura 1, percebe-se que o atributo sabor obteve os escores
mais altos, uma vez que 96,82% dos avaliadores deram notas acima de 7, assim
como a cor e a textura que apresentaram 89,36% e 87,23% dessas respostas,
respectivamente. O Unico atributo que obteve resultados inferiores aos demais, foi
o odor (68,08%). Mani-Lopez et al. (2014) submeteram leites fermentados com L.
casei, L. reuteri e L. acidophilus a analise sensorial e obtiveram maior aceitacéo
para o produto produzido com L. casei. Resultados diferentes foram encontrados
em outros estudos como, Szajnar et al. (2020) que avaliaram a aceitabilidade de
leites fermentados (Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12 e L. rhamnosus)
fortificados com sais de calcio e concluiram que o produto ndo foi bem aceito
sensorialmente por apresentar sabor marcante e textura mais espessa que 0S
leites fermentados presentes no mercado, devido a fortificacdo. Assim, é possivel
afirmar que os consumidores ainda preferem novos produtos com caracteristicas
sensoriais diferenciadas, mas que contenham alguma semelhanca aos atributos
dos alimentos, ja conhecidos.

Em relacdo a intencédo de compra do leite fermentado por L. casei CSL3, 0
produto apresentou 87,24% de respostas “certamente compraria® e
“possivelmente compraria”, 10,63% responderam que “talvez comprariam/talvez
nao comprariam” o produto e apenas 2,13% foram negativas quanto a compra
(“possivelmente ndo compraria e certamente ndo compraria”). Dias et al. (2013)
avaliaram sensorialmente, a cada 7 dias, leite fermentado produzido com
Bifidobacterium Bb-12 e L. acidophilus LA-5 (Chr. Hansen) e obtiveram o maior
percentual para “talvez compraria” durante todo o periodo de armazenamento do
produto (21 dias). Assim, pode-se afirmar que o leite fermentado produzido no
presente estudo obteve melhor aceitabilidade.

Na avaliacdo sensorial de novos produtos, para que 0 mesmo seja
considerado aceito, o IA deve conter percentual igual ou acima de 70%
(LAWLESS & HEYMANN, 2010), portanto, o leite fermentado por L. casei CSL3
obteve boa aceitacdo, alcancando IA de 86,88%. Portanto, nota-se que, além de
apresentar boas caracteristicas sensoriais e potencial de compra e consumo, o
produto ainda pode atender o consumidor em questdes de salde por conter a
bactéria potencialmente probidtica, a qual podera fornecer inUmeros beneficios a
saude.

4., CONCLUSOES

O leite fermentado com L. casei CSL3, potencialmente probiético, foi bem
aceito pelos participantes da avaliacdo sensorial alcangcando um IA de 86,88% e
apresentando potencial mercadolégico.
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