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RESUMO

O objetivo deste projeto foi o desenvolvimento de uma bebida tipo “smoothie” a partir
de iogurte com cultura probidtica (Bifidobacterium ssp.) e fibras (oligofrutose-FOS e inulina),
ao qual foi adicionado polpa de goiaba na proporcdo de 50/50% (v/v). A viabilidade da
cultura probiética, pH e acidez titulavel de amostras contendo 0,8% e 1,4% de inulina ou
FOS foram avaliadas apés 1 e 30 dias de estocagem refrigerada. smoothie simbiético (1,7%
FOS) foi elaborado em escala semi-industrial e avaliado quanto a viabilidade da cultura
probidtica e composicdo fisico-quimica (pH, acidez titulavel, extrato seco total, gordura,
proteina total, cinzas, carboidratos totais) apos 1 dia e quanto a viabilidade da cultura
probittica com 15 e 30 dias. Smoothie simbiético (1,7% de inulina) foi caracterizado quanto
a composicdo apods 1 dia e a viabilidade dos probiéticos e nos dias 1, 10, 20 e 30 quanto a
viabilidade dos probidticos, o pH e a acidez titulavel. O teste de aceitacéo foi realizado com
13 dias de fabricacdo. Os resultados mostraram que a polpa de goiaba foi apropriada na
formulacdo desenvolvida para o smoothie, tendo em vista a manutencdo da viabilidade dos
probiéticos ao longo da estocagem refrigerada (4°C), mesmo num pH (4,4) desfavoravel. A
viabilidade da cultura probiética no smoothie, apds 1 e 30 dias de fabricacéo, esta dentro do
limite proposto pela legislacdo para alimentos com alegacdes de propriedades funcionais,
com valores de 10° a 10’ UFC.mL™. O tipo e os niveis de fibra empregados néo afetaram a
viabilidade dos probioticos no smoothie durante 30 dias a 4°C. O emprego de 1,7% de FOS
ou inulina no smoothie possibilita a ingestédo de 3,4 g de fibras na porcao diaria (200mL), o
gue atende a legislacdo e pode apresentar efeito bifidogénico. No teste de aceitabilidade o
smoothie com 1,7% de inulina foi considerado ideal quanto a intensidade do sabor de
goiaba, de docura e de consisténcia, porém, foi considerado um pouco mais acida que o

ideal. A amostra apresentou intencéo positiva de compra de 50%.
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ABSTRACT

The aim of this research has been developed of a beverage “smoothie” based on
yogurt with probiotic bacteria (Bifidobacterium ssp.) and fibers (fructooligosaccharide - FOS
and inulin), which was added guava pulp at a ratio of 50/50% (v/v). The viability of the
probiotics, pH and acidity of samples containing 0,8% and 1,4% of inulin or FOS were
evaluated after 1 and 30 days under refrigerated storage. Synbiotic smoothie (1.7% FOS)
was made on semi-industrial scale The viability of probiotics and the composition after 1 day
(pH, acidity, total solids, fat, total protein, ash, total carbohydrates) were evaluated and with
15 and 30 days the viability of probiotic culture. Smoothie synbiotic (1.7% inulin) was
characterized with one day regarding the composition and viability of probiotics and as for
the viability of probiotics, pH and acidity on 1, 10, 20 and 30 days. The acceptance test was
conducted after 13 days of manufacture. Results showed that guava pulp was appropriate for
the formulation developed for the smoothie, with a view to maintain the viability of probiotics
during the refrigerated storage (4 C), even in pH (4.4) unfavorable. The viability of probiotic
smoothie after 1 and 30 days manufacturing, is according to the limit proposed by legislation
to allegations of foods with functional properties, with values from 10° to 10" UFC.mL™. The
type and the fiber levels employed did not affect the viability of probiotics in the smoothie for
30 days at 4°C. The use of 1.7% of inulin or FOS in the smoothie allows the intake of 3.4
grams of fiber on daily portion (200 ml), what is in accordance with the legislation and can
show bifidogenic effect. On acceptability test, the smoothie with 1.7% inulin was considered
ideal in order to the guava flavor intensity, sweetness and consistency, however, was
considered slightly more acidic than the ideal. The sample showed positive intent to

purchase of 50%.

INTRODUCAO

Os consumidores estdo atentos a composicao dos produtos alimenticios e buscam
cada vez mais alimentos que proporcionem beneficios a sua saude. Neste foco, destacam-
se os alimentos funcionais, 0s quais representam uma grande area de estudo e um mercado
altamente promissor. De 2004 a 2006, as vendas de iogurtes funcionais no Brasil cresceram
400%. O mercado global de iogurtes devera superar 67 bilhdes de ddélares até 2015,
impulsionado pelo crescente desejo dos consumidores por produtos convenientes e
promotores de saude, especialmente os alimentos funcionais (GALLINA, 2010). Culturas
probiéticas tem sido adicionadas para conferir propriedades funcionais aos alimentos,

especialmente em leites fermentados e iogurtes.
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Os probiéticos séo definidos pela Organizacao Mundial da Saude (FAO/WHO, 2002),
como microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas
conferem um beneficio a saude do hospedeiro. A alegacdo para produtos contendo
probiéticos deve indicar a espécie do microrganismo presente que contribui para o equilibrio
da microbiota intestinal. A quantidade minima viavel para os probiéticos deve estar situada
na faixa de 10° a 10° Unidades Formadoras de Colénias (UFC) na recomendac&o diaria do
produto pronto para o consumo, o que corresponde ao consumo de 100 gramas contendo
10° a 10’UFC/mL ou g (ANVISA, 2008).

As fibras alimentares auxiliam no funcionamento do intestino (ANVISA, 2008). No
Brasil, esta alegacéo pode ser utilizada para fibras soltveis e insolaveis desde que a porcao
diaria forneca no minimo 1,5 g por 100 mL, se o alimento for liquido e 3 g de fibras no
alimento sélido. A fibra solivel ndo é digerida no estbmago ou no intestino delgado e tem
um papel importante na prevencdo de doencas como hipercolesterolemia, obesidade e
diabetes (GOLDBERG, 1994, SPILLER, 2001). As fibras prebitticas inulina e
frutooligossacarideos (FOS) contribuem para o equilibrio intestinal. Além disto, por serem
fibras solUveis ndo sé@o aproveitadas pelo organismo, nao alteram o valor calérico do leite,
ndo aumentam o nivel de aclcar no sangue, aumentam a absorcao de calcio e podem servir
como substrato para microrganismos benéficos como os probiéticos.

Produtos que contém uma combinacdo sinérgica de microrganismos probidticos e
substancias prebidticas sdo denominados ‘“simbitticos”. Tais combinagfes podem
apresentar vantagens tecnoldgicas e fisioldégicas na medida em que possibilitam uma melhor
viabilidade da cultura probiética no produto e por estimularem o crescimento destas culturas

no trato gastrointestinal do consumidor.

Sucos de frutas sdo consumidos e apreciados em todo o mundo, ndo so6 pelo seu
sabor, mas também, por serem fontes de minerais e vitaminas. “Smoothie” é uma bebida
feita com suco ou polpa de frutas, refrescante e menos cal6rica. Segundo MIELI et. al (2008)
atribui-se a denominacgéo de “smoothies” as bebidas de frutas acrescidas de sorvete, iogurte
ou leite, os quais conferem a bebida textura cremosa semelhante aos “milkshakes” e ndo ha
legislacao especifica no Brasil para tal tipo de bebida, sendo necesséria a sua implantacéo
devido ao aumento de seu consumo e aceitacdo pelo consumidor.

A aplicacdo de probidticos em sucos e similares ainda demanda de pesquisas.
Acidos organicos prejudicam a sobrevivéncia de probiéticos em sucos. O pH do suco é um
fator determinante da viabilidade probiética; valores de pH abaixo de 4 séo prejudiciais para
a maioria das cepas probioticas. Lactobacilos (especialmente L.acidophilus e L.casei) sédo

geralmente considerados mais resistentes a meios acidos que as bifidobactérias.
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Bifidobactérias sao consideradas sensiveis em valores de pH abaixo de 4,6, e assim em
sucos de frutas (cujos pH estdo entre 3 e 4) sdo pobres veiculos ou suportes de sua
viabilidade e estabilidade (PAQUIN, 2009).

Portanto manter a viabilidade e a estabilidade de culturas probiéticas, ou seja,
manter um nivel apropriado de células vidveis durante o armazenamento do produto,
dependendo da matriz e das caracteristicas do meio, sem interferir no sabor e textura

consiste em um desafio tecnolégico.

MATERIAL E METODOS

Material

Cultura mista probiotica — BIFI - CSL (Bifidobacterium ssp.), cultura termofilica — Jointec X3
— CSL (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus); leite em p6
desnatado (Molico — Nestlé) e leite pasteurizado desnatado tipo A; polpa de Goiaba
congelada (DeMarchi); sacarose (agucar unido); inulina (Orafti GR) e oligofrutose (Orafti
P95).

Métodos

Desenvolvimento do smoothie -

Para o desenvolvimento da bebida tipo “smoothie” empregou-se leite desnatado, o
qual foi fermentado com cultura de iogurte, cultura probidtica (Bifidobacterium ssp.) e fibras
(oligofrutose - FOS ou inulina), sendo posteriormente adicionado de polpa de goiaba na
propor¢do de 50/50% (v/v), de acordo com a Figura 1. Foram avaliadas diferentes
concentracdes das fibras, oligofrutose (FOS) e inulina. Amostras contendo 0,8% e 1,4% de
inulina ou FOS foram submetidas a avaliacdo da viabilidade da cultura probidtica, pH e
acidez titulavel ap6s 1 e 30 dias de estocagem refrigerada (4+1°C). Uma formulacdo de
smoothie simbidtico (1,7% FOS) foi processada em escala semi-industrial, sendo avaliada
com 1 dia quanto a viabilidade da cultura probioética, composicéo fisico-quimica (pH, acidez
titulavel, extrato seco total, gordura, proteina total, cinzas, carboidratos totais) e nos dias 15
e 30 quanto a viabilidade da cultura probiética. Determinou-se no Smoothie simbiético com
1,7% de inulina a viabilidade da cultura probidtica e a composicéo fisico-quimica apos 1 dia
e nos dias 10, 20 e 30 a viabilidade da cultura probiética, pH e acidez titulavel,. O teste de

aceitacao foi realizado ap6s 13 dias de fabricacao.
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Determinac¢fes analiticas -

Para a avaliacdo da viabilidade das bactérias probidticas efetuou-se a contagem de
Bifidobacterium ssp. utilizou-se meio MRS Agar com cloreto de litio, dicloxacilina e L-
cisteina, com incubacao em anaerobiose a 37+1°C por 72+3 horas (Technical Bulletin P-12
da Chr-Hansen, com adaptac6es a metodologia padrao da IDF N°. 411/2007).

O pH, teor de acidez titulavel, extrato seco total e gordura foram determinados de acordo
com BRASIL (2006). O teor de nitrogénio total foi determinado pelo método oficial de
Kjeldahl, segundo o INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION (1993). O teor de proteina total
foi calculado multiplicando-se o contetdo de nitrogénio total por 6,38. O teor de residuo
mineral fixo (cinzas) foi determinado de acordo com Horwitz (2000). O teor de carboidratos
totais foi determinado por diferenca de acordo com a férmula:

Carboidratos totais = [100 — (% umidade + % cinzas + % proteina + % gordura)].

O smoothie (1,7% inulina) foi avaliado quanto a aceitabilidade de modo global e em
particular da aparéncia, cor, sabor e consisténcia por meio de escala hedénica de nove
pontos (MEILGAARD et al., 2006).

Leite desnatado pasteurizado Tipo A

+
10% Aclcar

Adigdo de prebidtico

'

Tratamento térmico a 85°C durante 20-25min
Resfriamento a 42 - 45°C

'

Inoculagéo de Fermentos:
Cultura de logurte
Cultura mista de Bifidobactérias

'

Fermentagéo ate pH 4,7 -4.9
+

8% Aglcar, 0,03% Sorbato de Potassio,
Folpa de Golaba (G000 wh)

'

Homogeneizagéo

'

| Envase |

'
Smoothie com 0,8% / 1,4% / 1,7% de inulina ou FOS

FIGURA 1. Fluxograma geral de desenvolvimento do smoothie.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A viabilidade da cultura probiética nas formula¢gées com inulina ou FOS (0,8 e 1,4%)
ficaram em torno de 7 log de UFC/mL, com contagens entre 2 e 3 x 10’ UFC/mL e os
parametros de pH e acidez titulavel se mantiveram estaveis ao longo do armazenamento
das amostras de smoothie, independemente do tipo e quantidade de agente prebidtico
adicionado.

Na Tabela 1 estdo apresentados os dados de composicdo fisico-quimica do
smoothie, sem fibras e com 1,7 % de inulina ou FOS.

TABELA 1: Composicéo fisico-quimica do smoothie, com e sem fibras.

Amostras Smoothie Smoothie Smoothie
Analises sem fibras com 1,7% FOS com 1,7% Inulina
pH 4,42 4,40 4,43
Acidez (g acido
latico/100g) 0,42 0,42 0,44
EST* (g/100g) 15,71 16,05 15,71
Gordura (g/100g) 0,26 0,23 0,22
Proteina total
(g/1009) 1,56 1,57 1,64
Cinzas (g/1009) 0,48 0,47 0,54
CH totais** (g/100g) 13,08 13,71 13,32

As tabelas 2 e 3 apresentam a viabilidade dos probiéticos no smoothie (inulina e FOS
1,7%) durante 30 dias de estocagem refrigerada. As contagens das Bifidobactérias se
mantiveram constantes tanto na amostra com inulina e FOS quanto na amostra sem as
fibras, evidenciando que neste produto as fibras néo influenciaram a manutencdo dos
probiéticos. As contagens maiores no smoothie com inulina, comparativamente ao smoothie

FOS foram devido a maior quantidade de inoculo (probiéticos) adicionado nesta formulacéo.

TABELA 2: Contagem de probiéticos (UFC/mL) nos smoothies, com e sem FOS, ap6s 1, 15

e 30 dias de estocagem a 4°C.

Smoothie Smoothie com

Periodo de estocagem (dias) sem FOS 1,7% FOS
1 7,7x10° 9,3x10°
15 6,1x10° 4,2x10°

30 1,1x10’ 7,3x10°
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TABELA 3: Contagem de probioticos (UFC/mL) nos smoothies, com e sem inulina apoés 1,
10, 20 e 30 dias de estocagem a 4°C.

Periodo de estocagem Smoothie com 1,7% Smoothie sem
(dias) Inulina - S1 inulina - S2
1 1,83x10’ 1,22x10’
10 3,50x10’ 3,80x10’
20 1,52x10’ 1,31x10’
30 2,10x10’ 1,73x10’

No teste de Aceitabilidade o smoothie com 1,7% de inulina obteve médias proximas
de “gostei” para o produto de modo geral e para a consisténcia; médias situadas entre
“gostei” e “gostei muito” para a aparéncia e cor e entre “gostei pouco” e “gostei” para o
sabor. A intensidade do sabor de goiaba do produto foi considerada ideal, assim como a
docura e a consisténcia, porém, o produto foi considerado pelos julgadores que avaliaram a
amostra como um pouco mais acido que o ideal. Quanto a intencao de compra, a amostra
apresentou intencdo positiva de compra de 50% e duvida em relagdo a compra para 34%

dos julgadores.

CONCLUSAO

A polpa de goiaba foi apropriada na formulagdo desenvolvida para o smoothie tendo
em vista a manutencdo da viabilidade da cultura probidtica. A viabilidade da cultura
probiética no smoothie, apos 1 e 30 dias de fabricacao esta dentro do limite proposto pela
legislacéo para alimentos com alegacées de propriedades funcionais, com valores de 10° a
10" UFC.mL™, o que corresponde a 10° e 10° UFC se o consumo diario de produto for 100 g.
As fibras, FOS e inulina, nos niveis de concentracdo estudados (0,8%, 1,4 e 1,7%) nao
afetaram a viabilidade dos probiéticos durante 30 dias a 4°C. O emprego de 1,7% de FOS
ou inulina no smoothie possibilita a ingestdo de 3,4 g de fibras na porcao diaria (200mL) o
gue atende a legislacdo para alegacéo de propriedades funcionais e pode apresentar efeito
bifidogénico. No teste de aceitabilidade a amostra de smoothie com 1,7% de inulina foi
considerada ideal quanto a intensidade do sabor de goiaba, da docura e da consisténcia,
porém, foi considerada um pouco mais acida que o ideal. A amostra apresentou intencao

positiva de compra de 50% e divida em relacao a compra para 34% dos julgadores.
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