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RESUMO

Objetivou-se desenvolver uma bebida lactea fermentada caprina adicionada
de suco integral de uva, utilizando duas cepas de Lactobacillus rhamnosus, uma
comercial (Lr-32) e outra nativa, isolada a partir de queijos artesanais e selecionada
em fungé@o de propriedades probioticas e tecnoldgicas. A cultura de Lb. rhamnosus
EM1107 foi preparada por cultivo em caldo MRS. Para a produgéo das bebidas, a
base lactea (leite, soro e sacarose) foi aquecida a 37 °C e adicionada da cultura
starter de Streptococcus thermophilus e da cultura comercial (Lr-32) ou nativa de Lb.
rhamnosus EM1107. Apés a fermentacao, resfriamento e repouso refrigerado, a
base lactea fermentada foi adicionada de suco de uva. A viabilidade de S.
thermophilus e Lb. rhamnosus nas bebidas foi monitorada durante 28 dias de
estocagem refrigerada, e foi investigada a presenca de coliformes a 45 °C, E. coli,
Staphylococcus DNAse positiva, bolores e leveduras e Salmonella sp. As bebidas
foram submetidas a teste de aceitabilidade sensorial, avaliando os atributos
aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacao global. As populacdes de Lb. rhamnosus
nas bebidas mantiveram-se acima de 8 log UFC.mL"" durante o armazenamento. A
bebida lactea produzida com Lb. rhamnosus EM1107 destacou-se pela concentragao
mais elevada da cepa probidtica ao final do armazenamento. Ambas as bebidas
obtiveram boa aceitagdo sensorial, no entanto observou-se tendéncia de obtencéo
de escores médios superiores para a bebida lactea adicionada da cepa autdctone
em todos os atributos sensoriais. A cepa potencialmente probidtica de Lb.
rhamnosus EM1107 mostrou-se promissora para aplicacdo em bebida lactea
fermentada com suco de uva.

Palavras-chave: Alimento funcional. Bactéria latica nativa. Leite de cabra. Soro
lacteo.
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ABSTRACT

The objective of this study was to develop a caprine fermented dairy
beverage, using two strains of Lactobacillus rhamnosus, one commercial (Lr-32) and
one native, isolated from artisanal cheeses and selected for probiotic and
technological properties. The culture of Lb. rhamnosus EM1107 was prepared by
culturing in MRS broth. For beverage production, the dairy base (milk, whey and
sucrose) was heated to 37 °C and added to the starter culture of Streptococcus
thermophilus and commercial (Lr-32) or native culture Lb. rhamnosus EM1107. After
fermentation, cooling and refrigerated rest, the fermented dairy base was added with
grape juice. The viability of S. thermophilus and Lb. rhamnosus in beverages was
monitored for 28 days of refrigerated storage, and the presence of coliforms at 45 °C,
E. coli, Staphylococcus DNAse positive, molds and yeasts, and Salmonella sp. The
drinks were subjected to sensory acceptability testing, assessing the attributes
appearance, taste, color, texture and overall acceptance. The populations of Lb.
rhamnosus in beverages remained above 8 log CFU.mL" during storage. The milk
drink produced with Lb. rhamnosus EM1107 was highlighted by the highest
concentration of the probiotic strain at the end of storage. Both beverages had good
sensory acceptance, however, it was observed a tendency to obtain higher average
scores for the added milk beverage of the autochthonous strain in all the sensorial
attributes. The potentially probiotic strain of Lb. rhamnosus EM1107 showed promise
for application in dairy drink fermented with grape juice.

Keywords: Functional food. Native lactic acid bacteria. Goat milk. Whey.

INTRODUCAO

Bebida Lactea é o produto lacteo resultante da mistura de leite e/ou soro
lacteo adicionado ou ndo de outros ingredientes. A base lactea deve representar
pelo menos 51% do total de ingredientes do produto (BRASIL, 2005) e, comumente,
as bebidas lacteas sao adicionadas de aditivos que conferem aroma e cor tipica de
diversas frutas (KEMPRA, 2008; KRUGER et al., 2008).

O mercado disponibiliza uma diversidade de sabores para iogurtes, que
possibilitam o seu consumo pelas pessoas que ndo apreciam o paladar do leite
(COELHO; ROCHA, 2000). As bebidas lacteas também constituem uma alternativa
de produto que pode ser incrementado com diversos sabores. Observa-se
recentemente mudangas nos hébitos alimentares dos consumidores, que buscam
alimentos mais naturais e saudaveis, favorecendo a inclusédo de frutas nesses

produtos.

Barcelos et al. / Arq. Bras. Alim., Recife v.3, n.1, p. 11-25, 2018.



http://www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA

Disponivel online em:www.journals.ufrpe.br ABA

Pagina da Revista: www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA ARQUIVOS BRASILEIROS

GERPE DE ALIMENTACAO

Educagdo + Satide » Cultura » Sociedade

BRAZILIAN ARCHIVES OF FOOD
Education « Health « Culture « Society

A adicao de polpa ou suco de fruta a bebidas lacteas, além de contribuir para
a aparéncia, especialmente a cor, e conferir sabor agradavel, contribui para o
incremento do valor nutricional do alimento. O suco integral de uva, por exemplo, é
rico em compostos fendlicos e apresenta atividade antioxidante, associada a efeitos
benéficos para a saude como a redugao do risco de doengas cardiovasculares, entre
outros (CROWE; MURRAY, 20013). Murphy et al. (2012) alegam que o consumo de
frutas, independente da espécie, esta frequentemente associado aos efeitos de seus
fitonutrientes a saude humana.

A incorporacdo de culturas probidticas a bebidas lacteas também agrega
funcionalidade ao produto. Um alimento funcional € aquele que € consumido como
parte da alimentacao tradicional, trazendo beneficios fisiolégicos e/ou reduzindo o
risco da incidéncia de doencas cronicas, além de nutrir (GOMES, 2007). Esses
alimentos possuem potencial para promover a saude através de mecanismos nao
previstos pelo meio da nutricdo convencional, devendo-se salientar que esse efeito
se restringe a auxiliar na manutencdo da saude e ndo a cura de doengas
(SANDERS, 1998).

Probidtico sdo definidos como micro-organismos vivos que, quando
administrados em quantidades adequadas conferem um beneficio & saude do
hospedeiro, e quando associados a alimentos sdo micro-organismos vivos que,
mediante a ingestdo de certas quantidades, exerce beneficios para a saude do
consumidor para além da nutricdo basica (FAO/WHO, 2001; 2002). Sao geralmente
bactérias dos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium (SAAD, 2006).

O interesse em incluir as bactérias probiéticas nos alimentos surgiu devido ao
seu efeito positivo na composicdo da microbiota intestinal, dando origem a um novo
segmento de alimentos funcionais. A area mais ativa no mercado de alimentos
funcionais na Europa tem sido a de produtos lacteos probiéticos, em particular,
iogurtes e leites fermentados (FERNANDEZ et al., 2005).

Além disso, a acao dos probidticos nas fermentacbes durante a fabricacdo de
produtos lacteos pode ter impacto na conservagao do leite, pela produgédo de acido
latico e de outros compostos antimicrobianos, bem como na produgao de compostos
aromaticos e outros metabdlitos os quais irdo conferir ao produto qualidades

sensoriais desejadas pelo consumidor, melhorar o valor nutricional por intermédio da
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liberagdo de aminoacidos livres ou da sintese de vitaminas E, por fim, conferir
propriedades benéficas a saude (PARVEZ et al., 2006).

Cepas autoctones de Lactobacillus sp. vem sendo empregadas com eficiéncia
como ferramentas biolégicas para o controle de patégenos em alimentos como leite
fermentado de cabra (SILVA et al., 2016) e queijo de cabra (FERRARI et al., 2016;
ROLIM el al., 2015). Tem havido particular interesse por esse grupo de bactérias
pela industria de alimentos, devido a suas propriedades tecnoldgicas, sendo
frequentemente utilizadas como culturas iniciadoras (starter) para elaboracdo de
produtos fermentados (LAHTINEN et al., 2011).

Lactobacillus rhamnosus é uma espécie pertencente ao grupo Lactobacillus
casel, que possui importante relevancia comercial para a industria de alimentos,
devido a sua utilizagcao na producao de leites fermentados e como culturas starter na
fabricacao de queijos. Cepas desse grupo tém sido amplamente estudadas com
relacdo a suas propriedades promotoras a saude, sendo frequentemente
empregadas como probidticos em alimentos industrializados (BURITI; SAAD, 2007).
Destaca-se, também, o fato delas poderem apresentar atividade antimicrobiana
contra micro-organismos patdogenos, contaminantes e deteriorantes em alimentos
(SANTOS; CANCADO, 2009).

E importante também o reaproveitamento dos subprodutos do leite tanto pelo
seu valor nutricional ja comprovado quanto pela capacidade de causar danos ao
meio ambiente. A industria de laticinios, gera um volume consideravel de efluentes
com alta carga organica, constituida em sua maior parte de leite e seus subprodutos,
a exemplo do soro da fabricacdo de queijos que é desprezado sem tratamento
adequado e é considerado um risco ao meio ambiente (ROHLFES et al., 2011).

Objetivou-se com o presente trabalho desenvolver uma bebida lactea
fermentada caprina potencialmente probidtica adicionada de suco integral de uva,
utilizando duas cepas de Lactobacillus rhamnosus, uma comercial e outra autoctone,

isolada a partir de queijos artesanais.
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MATERIAIS E METODOS

Preparacao da cultura lactea probiética Lb. rhamnosus EM1107

A cepa Lb. rhamnosus EM1107 foi cultivada em caldo De Man, Roggosa &
Sharpe (MRS - Oxoid, Basigstoke, Reino Unido) a 37 °C/24 h, seguida de
centrifugacao a 12.857 x g/15minutos em centrifuga refrigerada (Eppendorf, 5810 R)
a 4°C. O pellet obtido foi lavado em solugéo salina (0,85%) e centrifugado sob as
mesmas condi¢cdes. A quantidade de Lb. rhamnosus EM1107 adicionada foi

calculada para atingir concentragao de 7,0 UFC.mL" em leite.

Elaboracéo das bebidas lacteas fermentadas

Foram preparadas duas formulagdes de bebida lactea, designadas BL-L/32 e
BL-1107, diferenciadas pela cultura de Lb. rhamnosus utilizada: a comercial Lb.
rhamnosus Lr-32 (Florafit™Probiotics, DuPont®, Dangé, Franca) ou a nativa Lb.
rhamnosus EM1107, respectivamente. Para a producado das bebidas, a base lactea
foi preparada com leite (50%), e soro lacteo caprino (41,25%) e sacarose (8,75%). A
mistura foi submetida ao tratamento térmico de 90 °C por 15 minutos em banho
maria e resfriada a 4 °C + 2 °C. No dia da producgéo, a base lactea foi aquecida a 37
°C (x 2 °C) e adicionada da cultura starter de Streptococcus thermophilus TA-40 Yo-
Mix™ Yogurt Cultures (DuPont®, Dangé, Franca) (0,003% p/v) e de Lb. rhamnosus
Lr-32 (0,02% p/v) ou EM1107. Apos adigéo das culturas a base lactea foi incubada a
37 °C (x 2 °C) até atingir pH préximo de 5,0, seguida de resfriamento e repouso a 4
°C por 24 h antes da quebra do coagulo. A base lactea fermentada foi adicionada de
20% de suco de uva. Os ingredientes foram homogeneizados por dois minutos até a
obtenc&o de uma bebida de aspecto uniforme, utilizando-se um homogeinezador de
hélice (Fisatom, modelo 713). Apds homogeneizacao as bebidas foram embaladas
em garrafas plasticas de polietileno e armazenadas a 4 + 2 °C por 28 dias. O

experimento foi conduzido com trés repeticoes.
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Determinacao dos parametros microbiol6gicos

As populagbes de S. thermophilus, Lb. rhamnosus Lr-32 e EM1107 nas
bebidas lacteas foram monitorados apés 1°, 14° e 28° dias de armazenamento, em
duplicata. Porgbes de cada amostra, em cada tempo foram recolhidas
assepticamente e diluidas serialmente em 0,1% (p/v) de agua peptona tamponada.
Lb. rhamnosus foi enumerada por semeadura em profundidade em &agar MRS,
acidificado a pH 5,4, seguido de incubacao a 37 °C durante 48 h, em anaerobiose
(IDF, 1995). Para a contagem de S. thermophilus procedeu-se como descrito acima,
utilizando-se agar (M17 - Oxoid, Basigstoke, Reino Unido) suplementado com
solugdo de lactose a 10% e, incubacdo em aerobiose a 45 °C (RICHTER,;
VEDAMUTHU, 2001). A investigac@o de coliformes a 45 °C, E. coli, Staphylococcus
DNA-se positivo, bolores e leveduras, foi realizada quinzenalmente, em placas
Petrifilm (3M Microbiology, St. Paul, MN, USA), segundo os métodos AOAC 991,14,
AOAC 997,02 e AOAC 2.003,08 (AOAC, 2003; SILBERNAGEL; JECHOREK;
CARVER, 2003). A presenga de Salmonella sp. foi verificada segundo Silva et al.
(2007).

Analise Sensorial

As bebidas foram avaliadas no 3°, 14° e 28° dia de armazenamento
refrigerado através do teste de aceitabilidade sensorial (MEILGAARD; CIVILLE;
CARR, 2007), utilizando escala hedénica estruturada de nove pontos (1 = desgostei
muitissimo, 5 = nem gostei, nem desgostei, 9 = gostei muitissimo) para avaliagéo
dos atributos aparéncia, sabor, cor, textura e aceitacdo global. A analise foi
conduzida com 50 provadores nao treinados, de ambos os géneros, com idade entre
18 e 45 anos. A avaliagdo sensorial foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa
Humana da Universidade Estadual do Vale do Acarau - Sobral, Brasil (CAAE:
0073.0.039.00-1) e realizada no Laboratério de Analise Sensorial do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara-Campus Sobral.

As bebidas foram avaliadas sensorialmente, servidas com temperatura de 4
°C (x 2 °C). As amostras de bebidas (aproximadamente 25 mL) foram servidas em
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copos plasticas descartaveis. Os provadores receberam uma amostra codificada por
vez, biscoito agua e sal, caneta, o termo de consentimento livre e esclarecido e ficha

para avaliagao.

Analise estatistica

Os dados da viabilidade dos micro-organismos foram submetidos aos testes
de Shapiro-Wilk e Bartlett, para verificacdo dos pressupostos de normalidade e
homogeneidade, respectivamente. Aplicou-se o teste ndo paramétrico de Kruskal-
Wallis para as variaveis de analise sensorial e para as demais utilizou-se a Analise
de Variancia (ANOVA). A comparacao entre os pares de médias foi realizada pelo
teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia. Foi utilizado o software estatistico
SAS versao 9.2 (SAS Institute, Cary, NC, USA, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Determinacao dos parametros microbiolégicos

As bebidas lacteas mantiveram-se em conformidade com os padroes
microbiolégicos estabelecidos pela legislacao vigente (BRASIL, 2005), durante o
armazenamento, ndo tendo sido detectados coliformes a 45 °C, E. coli
Staphylococcus DNAse positivo, Salmonella sp. e bolores e leveduras (Tabela 1).

A auséncia de contaminacao nas bebidas estudadas esta relacionada com a
qualidade do produto e a eficiéncia das Boas Praticas de Fabricacado (BPF’s), que
garantem que o produto final seja seguro para consumo.

As populagdes de Lr-32 e Lr-EM1107 nas respectivas bebidas lacteas
mantiveram-se acima de 8 log UFC.mL" ao longo do periodo de armazenamento
estudado (Tabela 2), Internacionalmente, considera-se que o alimento deve conter
uma quantidade minima de células viaveis, entre 106 - 108 UFC.mL™" ou 108 - 100
UFC/dia (CHAMPAGNE et al., 2011; TRIPATHI; GIRI, 2014), se considerarmos a
porcao de 200 mL, as bebidas lacteas caprinas adicionada de suco integral de uva

Barcelos et al. / Arq. Bras. Alim., Recife v.3, n.1, p. 11-25, 2018.
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apresentaram 10" UFC/dia, apresentando consonancia com os padroes
internacionais para produtos probiéticos.

Tabela 1 - Contagem (média + DP)" de micro-organismos indicadores de contaminagdo nas bebidas
lacteas caprinas durante 28 dias de armazenamento a 4 £ 2 °C.

Periodo Populagdes (log UFC.mL1)
Parametros . - y
) L (Dias) Bebidas lacteas
Microbiol6gicos
BL-Lr32 BL-1107
1 <1 +0,00 <1 +0,00
Coliformes 45 °C 14 <1 +0,00 <1 +0,00
28 <1 +0,00 <1 +0,00
1 <1 +0,00 <1 +0,00
Escherichia coli 14 <1 +0,00 <1 +£0,00
28 <1 0,00 <1 +0,00
1 <1 0,00 <1 +0,00
Bolores e Leveduras 14 <1 +0,00 <1 0,00
28 <1 0,00 <1 +0,00
1 <1 0,00 <1 +0,00
Staphylococcus aureus 14 <1 +0,00 <1 +0,00
28 <1 +0,00 <1 +0,00
1 Auséncia Auséncia
Salmonella sp. (em 25g) o o
28 Auséncia Auséncia

(") Média de 3 ensaios * desvio padrao

BL-Lr32 = bebida lactea com Lactobacillus rhamnosus Lr-32; BL-1107 = bebida lactea com
Lactobacillus rhamnosus EM1107.

Fonte: AUTOR, 2017.

Foi observada diferenca estatistica (p < 0,05) entre as bebidas quanto as
populagdes de Lb. rhamnosus no 14° e 28° dia. A bebida BL-1107 destacou-se pela
concentragdo mais elevada de Lb. rhamnosus no periodo estudado. Uma ligeira,
mas significativa (p < 0,05) redug¢ao na populagéo foi registrada entre o 1° e 0 14°
dia de armazenamento, que retornou ao nivel inicial no 28° dia. Populacbes de Lb.
rhamnosus na BL-Lr32 apresentaram-se estaveis (p > 0,05) durante o
armazenamento.

As populacées de S. thermophilus obtidas para ambas as bebidas foram

igualmente viaveis durante o armazenamento. Foi observada diferenca estatistica (p
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< 0,05) nas populagbes de S. thermophilus entre as bebidas no 14° dia, nao
detectada no 1° e no 28° dia (p > 0,05). Um aumento significativo (p < 0,05) na
populacado de S. thermophilus foi registrada no 28° dia da BL-1107, comportamento
semelhante ao Lr-EM1107.

Tabela 2 - Populacdo (média + DP)" de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus rhamnosus nas

bebidas lacteas caprinas durante 28 dias de armazenamento a4 £ 2 °C

Populagdes (log UFC.mL™")

1;::::)0 Streptococcus thermophilus Lactobacillus rhamnosus
BL-Lr32 BL-1107 BL-Lr32 BL-1107
1 9,03%a+ 0,02 8,914+ 0,02 8,232+ 0,08 8,882+ 0,01
14 9,242+ 0,05 8,768+ 0,13 8,47%a+ 0,27 8,818+ 0,01
28 9,17%2+ 0,07 9,102+ 0,03 8,48%2+ 0,30 8,7582+ 0,02

(") Média de 3 ensaios + desvio padrdo

BL-Lr32 = bebida lactea com Lactobacillus rhamnosus Lr-32; BL-1107 = bebida lactea com
Lactobacillus rhamnosus EM1107.

AB | etras mailisculas sobrescritas distintas na mesma linha indicam diferenca significativa a 5% (p <
0,05) entre os tratamentos.

ab | etras minusculas sobrescritas distintas na mesma coluna indicam diferenca significativa a 5% (p <
0,05) entre os dias de armazenamento, para a mesma bebida.

Fonte: AUTOR, 2017.

As populagbes de Lb. rhamnosus Lr-32 e EM1107 nas bebidas do presente
trabalho foram superiores as reportadas por Ranadheera et al. (2016) em bebida
lactea caprina produzidas com monoculturas de Lb. acidophilus LA-5, B. animalis
subsp. lactis BB-12 e P. jensenii 702 e suas combinac¢des, durante 21 dias de
armazenamento a 4 °C. Contudo, sdo semelhantes as populagdes de Lb. rhamnosus
DSA LR1 nativa adicionada a producdo de iogurte tradicional, relatadas por
Innocente et al. (2016), embora tenha sido observada reducdo de cerca de 1 log
UFC.mL"" durante os 20 dias de armazenamento a 4 °C.

Buriti et al. (2014) trabalhando com bebidas lacteas caprinas com polpa de
goiaba e com polpa de graviola obteve populacdes de S. thermophilus e Lb.
rhamnosus semelhante as bebidas do presente trabalho, entretanto foi observado
diminuicdo significativa na populagdo de S. thermophilus em ambas as bebidas,
entre 0 1° e 0 21° dia de armazenamento refrigerado.

Patrignani et al. (2006) avaliaram as caracteristicas tecnolégicas e a

capacidade de cepas de bactérias laticas autdctones para a producao de leite
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fermentado. Lb. acidophilusBFE 6059, Lb. paracaseBFE 5264 e Lb. lactisBFE 6049,
isolados de leite fermentado tradicional Maasai no Quénia e previamente testado
para suas propriedades probitticas, foram selecionados por apresentar melhor
potencial. As cepas apresentaram contagem elevada nos leites fermentados a 37
°C, superior a 8,6 log UFC.mL" aos 30 dias de armazenamento a 4 °C, tendo sido
observada perda de até 1 log UFC.mL"' nesse periodo. Esses resultados sdo
analogos aos obtidos no presente trabalho para a cepa autdctone Lb. rhamnosus
EM 1107, embora ndo tenha sido observada queda significativa nas populacdes

durante o armazenamento.
Analise sensorial

Os escores médios atribuidos as bebidas no teste de aceitabilidade sensorial
estdo expostos na Tabela 3.

Tabela 3 - Notas atribuidas a aparéncia, sabor, cor, consisténcia e aceitagao global (média + DP) das
bebidas lacteas caprinas durante 28 dias de armazenamento a4 £ 2 °C

Bebidas
Atributos Tempo (dias)
BL-Lr32 BL-1107
3 7,08 + 1,51 6,20 + 1,68
Aparéncia 14 7,20 + 1,52 7,05+1,26
28 7,33+ 1,58 7,60 £ 0,98
3 6,28 + 1,83 6,55 + 1,54
Sabor 14 7,20 £ 1,68 7,13+1,24
28 7,00 £2,04 7,43 +£1,30
3 6,58 + 1,36 6,30 + 1,64
Cor 14 7,38 + 1,50 7,10 £ 1,41
28 6,63 £ 2,23 7,10 £ 2,04
3 6,65 + 1,59 6,90 £ 1,72
Consisténcia 14 7,55+ 1,36 7,75 +1,03
28 7,48 £1,43 7,75 +117
L 3 6,78 £ 2,03 6,95 + 1,43
Aceitacao
14 7,45+ 1,40 7,50 £ 1,06
Global

28 7,15+1,73 7,28 £ 1,60

BL-Lr32 = bebida lactea com Lactobacillus rhamnosus Lr-32; BL-1107 = bebida lactea com

Lactobacillus rhamnosus EM1107.
Fonte: AUTOR, 2017.
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N&o foi detectada diferenca significativa (p > 0,05) entre as bebidas BL-Lr32 e
BL-1107 quanto aos escores medios de aceitabilidade dos atributos avaliados, nem
entre os intervalos de tempo de armazenamento (3, 14 e 28 dias) de cada bebida.

Ambas as bebidas foram consideradas sensorialmente aceitas. A bebida BL-
Lr32 obteve escores médios entre 6,63 e 7,48 durante os 28 dias de
armazenamento, que na escala hedbnica utilizada corresponde a “gostei
ligeiramente” e “gostei”. A bebida BL-1107, no mesmo periodo, obteve notas médias
entre 7,10 e 7,60, que equivale a “gostei” - “gostei muito”. Apesar de nao ter sido
detectada diferenca significativa, observou-se a tendéncia de obtencao de escores
médios superiores em todos os atributos avaliados para a BL-1107, fabricada com a
cultura nativa Lb. Rhamnosus EM1107, em comparagdao com a cultura comercial.

Entretanto, Ranadheera et al. (2016) obteve para suas bebidas lacteas
caprinas produzidas com monoculturas de Lb. acidophilus LA-5, B. animalis subsp.
lactis BB-12 e P. jensenii 702 e suas combinagdes, escores medios globais
inferiores aos obtidos por ambas as bebidas lacteas do presente trabalho, com
destaque para a bebida BL-1107.

Araljo e Barbosa (2015) obteve para suas bebidas lacteas caprinas
produzidas com culturas de S. thermophilus e Lb. bulgaricus (cultura para iogurte),
variando a concentragdo de soro caprino e de leite caprino (28,5% e 44%) e (44% e
28,5%), respectivamente, adicionado de polpa de umbu (15%), escores médios
sensoriais superiores a ambas as bebidas do presente trabalho para o atributo cor (=
8), com 25 dias de armazenamento. Entretanto para os atributos sensérias sabor (<
5) e aceitagdo global (£ 6), as bebidas lacteas adicionadas de polpa de umbu
apresentaram escores médios sensoriais inferiores, com 25 dias de armazenamento,
a ambas as bebidas lacteas do presente trabalho, apesar disso apresentaram
escores médios sensoriais para o atributo consisténcia (< 8), semelhantes a ambas
as bebidas aqui avaliadas. Cassanego et al. (2012) estudando as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais de bebida lactea aparte de leite de vaca e cabra, sabor
chocolate, revelaram escores medios sensoriais para a bebida lactea caprina sabor
chocolate semelhantes a ambas as bebidas lacteas do presente trabalho para os
atributos sabor (< 7,5) e textura (= 7,5). A aparéncia da bebida lactea sabor
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chocolate foi bem avaliada, com escores médios superiores a 8, contudo a bebida
lactea apresentou escores médios globais (< 7) inferiores aos obtidos por ambas as
bebidas lacteas aqui estudadas.

Buriti et al. (2014) também obteve resultados expressivos quanto a aceitagao
sensorial de bebidas lacteas caprinas formuladas com polpa de goiaba e com polpa
de graviola, produzidas com as culturas de B. animalis subsp. lactis, Lb. rhamnosus
(Lr-32) e S. thermophilus, com 21° dias de armazenamento.

CONCLUSOES

Ambas as culturas de Lb. rhamnosus estudadas, a comercial Lr-32 e a nativa
EM1107 mantiveram-se viaveis em concentracdo acima de 8 log UFC.mL" nas
bebidas lacteas fermentadas caprinas com suco de uva ao longo de 28 dias de
armazenamento refrigerado, atendendo as exigéncias da legislagéo internacional
para produtos probioticos. As populagcdées de S. thermophilus também mantiveram
elevada viabilidade nas bebidas. Ambas as bebidas obtiveram boa aceitacao
sensorial, tendo sido observada tendéncia de obtengdo de escores meédios
superiores pela bebida BL-1107, em todos os atributos sensoriais avaliados. A cepa
potencialmente probidtica Lb. rhamnosus EM1107 mostrou-se promissora para

aplicagdo em bebida lactea fermentada com suco de uva.
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