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ESTUDO DA ADICAO DE CULTURA PROBIOTICA ANTERIOR E POSTERIOR A
FERMENTACAO DE BEBIDAS LACTEAS.!
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INTRODUCAO: Bebidas lacteas apresentam grande popularidade e consumo, sendo que a
possivel incorporacdo de culturas probidticas agrega o seu valor. Devido a baixa atividade
proteolitica, bactérias probidticas crescem muito lentamente no leite e sdo empregadas em
conjunto com as bactérias tradicionais do iogurte, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii spp. bulgaricus, para auxiliar no processo fermentativo. Deste modo, a cultura
probidtica pode ser adicionada antes da fermentagdo, simultaneamente com as culturas
iniciadoras do iogurte, ou apds a fermentacdo no produto refrigerado antes do
acondicionamento. Para o alcance do nivel de células viaveis desejavel no produto final, j& foi
sugerido que o procedimento ideal ¢ cultivar Bifidobacterium spp. separadamente e transferir
suas c¢lulas ao iogurte base. Neste sentido, objetivou-se com este trabalho avaliar
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de bebidas lacteas adicionadas da
cultura probidtica Bifidobacterium bifidum em momento anterior e posterior ao processo
fermentativo. MATERIAL E METODOS: Duas bebidas lacteas experimentais foram
elaboradas (B1 e B2) a partir de leite UHT integral, extrato hidrossoluvel de soja, soro de
queijo e sacarose. Essa mistura foi submetida ao tratamento térmico (90,0°C/5 min) e apos
resfriada até 37°C para inoculagdo da cultura mista de S. thermophilus e L. delbrueckii spp.
bulgaricus e conducdo do processo fermentativo, o qual foi interrompido em valor de pH
proximo a 4,5. Em seguida, as bebidas foram homogeneizadas e estocadas sob refrigeragao
(3-7°C). Para a B1, a cultura probidtica B. bifidum foi adicionada simultaneamente com as
outras culturas, enquanto para a B2, a adi¢do foi feita apés a homogeneizagdao. As analises
microbiologicas e fisico-quimicas foram realizadas em duplicata apés 1, 7 e 14 dias de
estocagem, compreendendo contagens de S. thermophilus, Bifidobacterium spp. e L.
delbrueckii subsp. bulgaricus; determinacdoes de pH e acidez titulavel, proteodlise e sinérese.
Todo o experimento foi executado trés vezes. Para avaliacdo sensorial, aplicou-se o teste de
preferéncia-pareado para 50 provadores ndo-treinados, consumidores potenciais de bebidas
lacteas. Para a andlise estatistica dos dados, aplicou-se ANOVA ao nivel de 5% de
significancia (P < 0,05). RESULTADOS: Para as andlises de protedlise e sinérese, 0 momento
da adicdo da bifidobactéria ndo resultou em diferenca significativa entre as bebidas lacteas,
enquanto o pH e a acidez diferiram significativamente entre Bl e B2. Os valores de acidez
foram mais elevados para Bl. Esse fato pode ser justificado pelo maior acumulo de acidos
organicos, ja que a B. bifidum foi adicionada simultaneamente com as outras culturas na Bl e
participou da fermentacdo, bem como pelo fato desta espécie ser uma bactéria
heterofermentativa, produzindo acido acético e acido lactico em uma propor¢do de 3:2.
Quanto as andlises microbiologicas, nao houve diferenca significativa entre as contagens de S.
thermophilus e L. delbrueckii spp. bulgaricus, apresentando valores acima de 108 UFC/mL ao
final do periodo de estocagem. A contagem de Bifidobacterium spp. apesar de permanecer em
108 UFC/mL para ambas as bebidas ao longo dos dias de armazenamento, foi
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significativamente superior na B2, correlacionando esse fato a menor acidez desta bebida. Os
resultados da avaliacdo sensorial, 27 provadores apontaram a bebida lactea B1 como a mais
preferida, porém esse valor ndo indicou preferéncia significativa da B1 com relagdo a B2.
Adicionalmente, o sabor recebeu 65,15% das indicagdes como atributo de escolha da amostra
preferida. CONCLUSAO: As bebidas lacteas Bl e B2 apresentaram viabilidade de bactérias
que atende a legislacdo em vigor e boa aceitabilidade sensorial, independente da diferenga dos
valores de pH e acidez entre ambas, demonstrando que o momento da adicdo da bactéria
probidtica as bebidas lacteas ndo influenciou sobremaneira nas caracteristicas avaliadas.
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