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Introducéo/Objetivos

O interesse por alimentos saudaveis vem conduzindo a entrada de bebidas lacteas com
propriedades funcionais adicionadas de micro-organismos probiéticos e fibras prebioticas. Este
conceito visa 0 uso do soro de leite, co-produto da industria de leite, na sintese de galacto-
oligossacarideos (GOS) a partir da lactose presente no mesmo. Neste sentido, 0 objetivo
deste trabalho foi de adicionar o soro de leite e a lactose monohidratada modificados ricos em
GOS na formulacdo de bebidas lacteas fermentadas potencialmente simbidticas.

Metodologia

As fermentagfes foram realizadas com leite em pé desnatado submetido a tratamento térmico
a 93 °C/3 min, resfriado até 42 °C e adicionado do mix de cultura probidtica ABT, conforme
recomendado pela Danisco Brasil Ltda. O processo foi mantido a 42 °C e o pH determinado até
atingir valores de 4,7-4,8, quando foi cessado via resfriamento até 8 °C (THAMER & PENNA,
2006).
A sintese enzimatica de GOS foi realizada conforme as condi¢des estudadas previamente por
Lisboa (2008) e as formula¢cBes das bebidas lacteas elaboradas conforme a seguir:

A- 3% de GOS (soro de leite modificado 11,98% GOS); 0,015% de sucralose; 2% de
preparado de frutas Borsato; 0,25% de goma carragena; 0,0025% de &cido citrico.

B- 3% de GOS (lactose modificada 17,53% GOS); 0,015% de sucralose; 2% de preparado
de frutas Borsato; 0,25% de goma carragena.
O teste sensorial foi conduzido com mais de 100 julgadores néao treinados, de ambos os sexos
e inseridos na populacdo consumidora de bebidas lacteas. Foram utilizados 25 mL de cada
amostra servida refrigerada em copos plasticos descartaveis e codificados com numeros
aleatorios de 3 digitos e avaliadas separadamente. A aceitacdo global foi determinada através
(ABNT, 1994; ABNT, 1998) de escala hedbnica de 9 pontos juntamente com a intencao de
compra dos julgadores (Figura 1). Os resultados foram tratados estatisticamente pelo teste t de
Student a 5% de significancia.
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Figura 1. Ficha sensorial para testes de aceitacao e intencao de compra.
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Resultados e Discusséo
Os resultados de aceitabilidade e inteng&o de compra estéo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. Aceitacéo e intencdo de compra das bebidas lacteas.

Formulacgio Aceitacdo Intencdo de compra

(%) Média + desvio padrao (%) Média + desvio padréo
A 66,22% 5,96+1,55° 64,60° 3,23+0,83°
B 79,78% 7,18+1,52° 77,40 3,87+0,87°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencgas estatisticas entre as amostras (teste t de Student, p<0,05).

Através da analise estatistica do exposto na Tabela 1 é possivel constatar que ndo houve
diferenca significativa (p<0,05) para as amostras avaliadas quanto a aceitacdo e intencdo de
compra. Entretanto a formulagéo elaborada com GOS a partir da sintese utilizando a lactose
monohidratada obteve maior indice nestas avaliagdes.

Devido a semelhanca entre as formulagfes analisadas, pode-se constatar que bebidas lacteas
fermentadas sabor morango adicionadas de soro de leite modificado rico em GOS pode ser
uma alternativa comercial com apelo de ser um produto simbiético de baixo custo econémico
devido a sua aceitacdo sensorial se apresentar em torno de “gostei ligeiramente”.

A intencdo de compra apresenta um valor proximo de 3 para a formulagdo A e 4 para a B,
demonstrando que o comportamento respectivo do consumidor seria de “Tenho davidas se
compraria ou ndo este produto” e “Eu provavelmente compraria este produto”, considerados
satisfatorios.

Conclusao

Pode-se concluir que os GOS obtidos da sintese enzimatica pode ser utilizado na formulacédo
de bebidas lacteas fermentadas sabor morango com potencial simbiético apresentando
aceitabilidade sensorial.

Referéncias Bibliograficas

THAMER, K. G.; PENNA, A. L. B. Caracterizacdo de bebidas lacteas funcionais fermentadas
por probiéticos e acrescidas de prebidtico. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 26, n. 3,
p.589-595, 2006.

LISBOA, C. R. Sintese enzimética de galacto-oligossacarideos a partir de lactose e soro
de leite. Rio Grande, 2008. 76p. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos) — Escola de Quimica e Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande.

ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14141: “Escalas
utilizadas em analise sensorial de alimentos e bebidas” Séo Paulo, p. 3, 1998.

ABNT- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, NBR 12994: “Métodos de
avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas - Classificacdo”, Sao Paulo, p. 2, 1994.

FURG, 19 a 22 de outubro de 2010.



