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SUMARIO

A exigéneia por alimentes com composigdo nutricional balanceada e que possam oferecer

beneficios adicionais a satde € manifestada pelos consunudores atuais. A wiilizacio de culturas
probidticas pela indistria de laticinios vem ganhande destaque, com o lancamento, no mercado,
de uma zérie de produtos funcionais. Os probidticos sdeo microrganismos gue interferem
positivamente no orgamsmo de gquem os ingere, por meio do equilibrico da microbiota intestinal e
das fungdes fisiolégicas do trato intestinal humano. Neste trabalhe. objetivou-se acompanhar a
viabilidade de Lactebacillus paracasei, durante a produgio e o armazenamento de mousse sabor
manga além de avaliar a preferéncia do consunudor guanto a sva textura. Foram produzidas
mousses probidticas com adicio de goma xantana, de goma locusta (LBG) e combinando-se as
duas. A viabilidade do microrganismo probidtico foi avaliada a cada sete dias, durante 21 dias de
armazenamento refrigerado, em agar MES acidificade. Também foram avaliades os parimetros
pH e acidez fitulavel, nos mesmos dias de amostragem. A composigiio centesimal foi analisada ne
dia seguinte a producdo, a fim de se caractenizar o produto. Avaliaram-se, também, as trés amostras
gquanto a textura preferida. utilizando-se teste senseornal. Todo o experimento foi repetido trés
vezes. A mounsse de manga mostrou ser wm excelente veicule para a incorporacio de L paracasei.
e o5 diferentes hidrocoléides utilizados nio mterferiram em sua viabilidade. Além disso. a formulagio
contendo somente a goma LBG foi preferida pelos consumideres, na analise sensorial. quande
comparada com a mousse contendo os dois hidrocoloides. Nao foi observada diferenca estatistica
significativa (p=0,05) entre as outras fornmlacdes, utilizando-se teste de preferéncia.

Termos para indexacio: mousse de manga, hidrocoldides, microrganismos probidticos.

1 INTRODUCAO

A exigéncia por alimentos com composigio
nutricicnal balanceada e gue possam oferecer
beneficios adicionais & sande € manifestada inten-
samente pelos consumidores, que buscam alimentos
que contribuam para wim estilo de vida sandavel.

podendo reduzir, consideravelmente, os riscos de
doengas como o cincer, & promover a saide
(SANDERS, 1998; MARUYAMA et al, 2006). Com
a expansdc de mercado desses produtos, as pesguisas
que visam o desenvolvimento de alimentos contendo
bactérias probioticas tém avmentado (BOYLSTON
et al.. 2004).
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Probidticos sdo microrganismos Vives que,
quande administrades em quantidades adequadas,
afetam positivamente a satde do hospedeiro (FAQ/
WHO, 2001). Eles selecionam determinadas bactérias
da microbiota intestinal, no colon (ZIEMEER.; GIBSOMN,
1998, LEE et al., 1999), modulando algumas
caracteristicas fisiologicas, como a imunidade na
mucesa @ a permeabilidade intestinal (FIORAMONTIL:
THEODOROU; BUENO, 2003). A dose minima diaria
da cultura probidtica considerada terapéutica € de 10°
a 10° UFC, cowrespondente ac consumo de 100 g de
produto que contenha de 10° a 107 UFC/g (LEE;
SATMINEN, 19935).

Atfualmente, existe uma grande quantidade de
produtos lacteos contendo microrganismeos como
Bifidobacterium e Lactebacillus sendo produzidos
mundialmente, incluindo leites fermentados. man-
teigas. iogurtes, leites em pd e sobremesas geladas
(GOMES; MALCATA, 1999). No Brasil, os produtos
lacteos probidticos vém sendo fabricados. principal-
mente, com Lactobacillus acidephilus, Bifidobac-
terium e Lactobacillus casai (OLIVEIRA et al., 2002).

As sobremesas aeradas tém apresentado um
grande potencial de mercade, em fungio do
comportamento do consumidor, interessado em
produtos mais leves. A mousse € wma sobremesa
aerada, com estrutura espumosa gue, embora seja
tradicionalmente feita em casa, tem sido produzida
em escala industrial, ganhando espago no mercado
das sobremesas. A produgio industrial de sobremesas
lacteas aeradas & delicada, exigindo conhecimento
sobre a formacgdc e a estabilizacdo da espuma, o uso
de alguns ingredientes, come emulsificantes ou
estabilizantes, e a interagio e wterferdacia dos paré-
metros do processo nas propriedades do produto final
(PIRES et al.. 2004).

Em varies produtos lacteos, a fextura é
contrelada pela adigio de hidrocoloides, gue
interagem com a caseina do leite (SYRBE: BAUER:
ELOSTEEMEYER. 1998). Esses componentes, em
concentragdes relativamente baixas, contribuem
para as propriedades microestruturais dos alimenteos,
baseados em suas solubilidades em agua ou na
interagdo entre moléculas, propercionando me-
lhoria na viscosidade e/ou prevencdo contra sedi-
mentagice de particulas dispersiveis (BAEZA:
GUGLIOTA; PILOSOE, 2003).

Os hidrocoldides ou gomas sde aditivos
alimentares freqiientemente empregados para conferir
consisténecia macia e, ao mesmo tempo. efeito
encorpado em produtos derivados de leite. come
bebidas lacteas, iogurtes e gueijos. Sdo capazes de
formar uma rede de ligagdes entre si e o3 constifntes
do leite, devido a presenca de cargas negativas, como
radicais hidroxil e carboxil, ou pela presenca de sais
que segqiiestram os fons caleio (GALLARDO-
ESCAMILLA; KELLY; DELAHUNTY. 2007).
Dispersos em agua fiia ou quente, produzem misturas

ou selugdes viscosas. Esta propriedade € a base para
seu uso como agente de corpo. estabilizante, emul-
sificante e geleificante em muitos alimentos
(GLICKSMAN, 1969).

Podem ser adicionados sozinhos ou combi-
nades no alimento, sendo que a escolha do tipo e
gquantidade do hidrocoldide usado € um dos fatores
mais importantes na produgdo de alimentos con-
tendo leite. A maioria dos polissacarideos de uso
comercial é incompativel com proteinas do leite,
formando-se uma fase de separagio (SYRBE et al.,
1998). Diferentes gomas conferem texturas distintas
e diferentes efeitos sobre a micro e a macroestrutura
do produte (HUNT; MAYNES, 1997

A goma xantana funciona muito bem como
estabilizante em produtos a base de agua, ja que € uma
goma solivel e altamente higroscépica, produzindo
altas viscosidades, mesmo em pequenas concentragdes.
Também possui comportamento pseundoplastico
guando em solugdo, capaz de manter estaveis o pH. a
maciez e a estética visual do produto (GLICEKSMAN,
1969, KATZBAUER., 1998).

A goma locusta (LEG) tem vwma ampla
variedade de aplicagdes industriais em alimentos,
devido a sua habilidade de formar sclugdes viscosas
em concentragdes relativamente baixas, que quase
ndo é afetada pelo pH ou processamento térmico,
principalmente devido i caracteristica neutra desta
goma (CAMACHO; MARTINEZ-NAVARRETE:
CHIRALTA, 2005).

Neste trabalho, objetivou-se desenvelver uma
mousse probiotica de manga, gue apresente boas
textura e aceitacio sensorial, como wma alternativa
para 05 consvmidores que buscam opgdes para
melhorar a qualidade da alimentagio.

2 MATERIAL E METODOS
2.1Material

Oz ingredientes utilizados na produgdo das
mousses foram: leite desnatade UHT (Frimesa), creme
de leite com 23% de gordura (MNestle), gelatina em po
sem sabor (Oetlker). polpa de manga (Pelpa do Norte),
agicar (Unido), leite em po desnatado (Mohco), goma
zantana (Cargill) e goma locusta (Danisco).

2.2 Meétodos

2.2.1 Elaboragie da mousse probiotica de
manga

Trés formulagdes de mousse probidtica de
manga foram produzidas: 1) com adigdo de goma
zantana, 2) com adicdc de goma locusta (LBG).
3) com adigdo de gomas xantana e LBG

Apds a pesagem dos ingredientes descritos na
Tabela 1. esses foram misturados, com excegdo das
gomas & do microrgamsmo probiotico, e a mistura
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foi aguecida a 80 — 85°C, em banho-maria. Em seguida,
o produte foi resfriado a 40°C, em banho de gelo,
com agitagdo continua. Assim que a temperatura foi
atingida, o microrganizmo probidtico Lactobacillus
paracasei (Lpc 37 LYO 50 DCU, Danisce) foi
adicionade em todas as formulagdes. A mistura fou
homogeneizada e as gomas, adicienadas. A mousse
foi homogeneizada e aerada utilizando-se batedeira
(Perola Plus, Britania). até a temperatura de 14°C ser
atingida e o velume, dobrado. O produto obtido fod
embalado individualmente, em copos plasticos com
tampa, contendo, aproximadamente, 33z de mousse
cada vm. Eles foram estocados em camara refiigerada
a 3°C. até o momento das analises. Essa producdo fo1
repetida trés vezes.

2.3

Armazenamento de

amostragem

e periodos

A determinacdo da composi¢do centesimal
(cinzas, proteina, gordura, carboidrato, umidade)
dos produotes foi realizada no dia seguinte a
produgdc. As determinagdes dos parimetros
microbiolégicos (enumeragdo do microrganismo
probicdtice) e fisico-quimicos (pH e acidez) das
amostras foram realizadas apés 1, 7. 14 e 21 dias
de armazenamento sob refrigeracio. A analise
sensorial foi realizada 7 dias apds o processamento,
tendo em vista o fempo necessario para o equilibrio
dos componentes gue interferem no seu sabor.

2.4 Enumeracio de Lactobacillus paracasei

Decorridos os tempos de armazenamento
descritos no item 2, porgdes de 10g do produto
foram retiradas assepticamente e homogeneizadas
com 90 ml de agua peptonada 0.1%. Diluigdes
decimais subseqilentes foram preparadas wtilizande-
se o mesmo diluente. Um ml de cada diluigdo foi
adicicnado em placas de Petr1 e homogeneizado com

20mL de agar MRS acidificado (pH 3.4) com acido
acético. As colénias foram contadas apos trés dias
de incubagdo a 37°C, em anaerobiose. Os resultados
foram expressos em Unidades Formadoras de
Celdnia por grama (UFC/g) de mousse.

3 ANALISES FISICO-QUIMICAS
3.1 Determinacio de pH

O pH foir medido vtilizando-ze medidor de
pH digital (TEC-2, Tecnal), devidamente calibrado
com as selugdes padrdes de pH 7.0 e 4.0, seguinde-
se metodologia AOAC (1995).

1.2 Determinaciao da acidez

A acidez foi verificada por titulagdo com
hidréxido de sédio (Syath), seguindo-se a meto-
delogia AOAC 935.17 (1995).

3.3 Determinacio de cinzas

De acordo com a metodelogia indicada pela
AQAC (1993). a amostra foi carbonizada em bico
de Bunsen e, em segmda, calcinada em forno mufla
(Quimis), a 530°C, até a obtengio de cinzas brancas.

3.4 Determinacio de gordura

Para a quantificacio da gordura nas amostras
de mousse, foi utilizado o meétodo de extragio etérea
de Monjonnier, segundo AOAC 980.05 (1993).

3.5 Determinacio do nitrogénio total

O nitrogémio total foi caleulado utilizando-se
o método de Kjeldahl, segundo AQAC 001.20 (1993).
Os valores obtidos foram multiplicados por 6,38,
para se obterem os valores equivalentes em proteina.

Tabela 1 — Ingredientes e respectivas quantidades utilizadas na produgio das trés formulacdes de mousse

de manga.
Ingrediente X L AL
Creme de leite 19,29% 19.29% 19 29%
Gelatina em po sem sabor 1.2% 1.2% 1.2%
Agtcar 10% 10% 10%
Leite em po desnatado 4% 4% 4%
Leite UHT desnatado 30% 50% 49 9%
Polpa de manga 15% 15% 15%
Goma locusta - 0.5% 0.3%
Goma xantana 0.5% = 0.3%
Cultura probidtica 0.01% 0.01% 0,01%

X = mousse contendo goma xantana; L = mousse contendo goma LBG;

gomas xantana € LEG

XL = mousse contendo as
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3.6 Umidade

A vmidade foi verificada pelo método
gravimeétrico, em estufa de circulagio forgada
(WNova Etica), a 105°C/18 horas (AOAC, 1995).

1.7 Determinacio de carboidratos

A determinacio de carboidratos foi feita
pelo calculo de diferenca (carboidratos = 100 —
somatoria dos resultades obtidos para proteinas,
cinzas, gordura e vmidade).

4 TESTE DE PREFERENCIA-ORDENACAOD

Com a finalidade de conhecer a preferéncia dos
consumudores em relagdo as diferentes gomas wilizadas
na produgio da mousse de manga, foi realizado um
teste de preferéncia-ordenagio. O teste foi realizado
com 30 provadores ndo treinados, de amibos 05 sex0s,
recrutados no campus da Universidade Notte do Parana
— UNOPAE.. Eles foram encaminhados para cabines
individuais, onde receberam as trés formulagdes de
mousse de manga e a ficha contendo a escala. Os prova-
dores experimentaram as amosiras e as ordenaram em
ordem crescente de preferéncia em wma ficha padrio.

SPLANEJAMENTOEXPERIMENTALE
ANALISE ESTATISTICA DOS RESULTADOS

Para se avaliar os dados microbiologicos e
fisico-quinucos for utilizado modelo de efeitos nustos
(LITELL et al.. 1996), gue tém como pressuposto
que seus residuos tenham distribuicdo normal com
média 0 e varidncia o°. Quando as suposigdes residuais
ndo foram atendidas, uma transformacfo foi aplicada
a cada varigvel resposta. Utilizou-se o procedimento
PROC MIXED do software SAS, versio 8.02.

Os resultados do teste sensorial foram
avaliados utilizando-se o Meétodo de Friedman, com
auxilio da Tabela de Newel e MacFarlane.

6 RESULTADOS E DISCUSSAOQ
6.1 Composicio centesimal

A fim de se caracterizar o produto, foram
realizadas as analises de composigio centesimal

das monsses de manga produzidas neste trabalho.
Os valores meédics dessas analises. realizadas no
dia seguinte a producio, estic descritos na tabela
2. Pode-ze cbservar gue os resultados sfo similares
entre as diferentes formulagdes (3{, L e XL).

Avaliando mousses de chocelate probidtico,
contendo L. paracasei e inulina, Cardarelli et al
(2008) observaram valores semelhantes aos
verificados neste trabalhe para carboidratos e
cinzas. Porém, venficaram quantidades superiores
de proteinas e gordura.

6.2 Caracteristicas fisico-guimicas

0= valores médios de pH. obfidos para as
trés formulagdes de mousse. durante o armazena-
mento sob refrigeracdo sdo mostrados na figura 1.
Observa-se que. para todas as formulagdes, o pH
das mousses diminuiu entre o 1° e o 14° dias de
armazenamento, sendo essas dinunuigdes estaftisti-
camente significativas (p<0.03). A partir de 14
dias. o pH permaneceu estavel. Nio foram veri-
ficadas diferencas nos valores de pH entre as
diferentes formmulagdes, em cada dia de analise.

O pH das mousses variou entre 8,5 e 5,1 durante
o periodo de armazenamento (figura 1). Valores de pH
como os verificados ndo sdo suficientemente baixos
para atuarem como fator lumitante para as bactérias
probidticas ou patogénicas (FEANCO; LANDGERAF,
1996). Segundo Beresford et al. (2001), o pH otimo
para a multiplicagdo das bactérias mais comuns € em
torno do neotro e a multiplicagdo destas € deficiente
em valores de pH menores que 5,0,

.0s valores de acidez titulavel, expressos em
porcentagem de acido litico. aumentaram durante o
tempo de armazenamento das mousses (figura 2). Esse
aumento foi estatisticamente significative (p<0.05)
até o 147 dia de ammazenamento. Para este pardmetro,
tambeém ndo foram vertficadas diferencas nos valores,
em cada dia, entre as diferentes formmlagdes.

Varias pesquisas sobre desenvolvimento de
produtos probidticos demosntraram comportamentos
semelhantes de pH e acidez titulavel (CARDARELLL
2006: BURITI; CARDARELLIL SAAD. 2007;
CORREA; CASTRO; SAAD, 2007; ARAGON-
ATEGEOQ et al., 2007; CARDARETIILI et al., 2008).
[sso se deve & producdo de acido latico pelas bactérias
probidticas adicienadas aos produtos.

Tabela 2 — Composicdo centesimal das mousses de manga produzidas, em média e desvio padrio.

formulacio proteina gordura carboidrato nmidade cinzas
X 0,72 £ 029 0,03 = 0,00 TET £ 085 7044 =101 0,93 = 0.11
L 0,90 £ 0,16 0,02 =001 784 £ 135 70,33 £ 1,58 0,90 = 0,16
XL 087 £ 0,13 0,03 =000 7.99 = 0,81 70,22 £ 0,97 0.89 = 0.17

¥ = mousse contendo goma xantana; L = mousse contendo goma LBG; XL = mousse contendo as

gomas xantana ¢ LBG



Pag. 44

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Nov/Dez, n* 371, 84: 40-47, 2009

(2 ]
2
-3

e
LLN
-

1 7 14
temp [cBas)

Figura 1 — Valores médios de pH das mousses de
manga, durante os 21 dias de armaze-
namento sob refrigeracdo.
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Figura 2 — Valores médios de acidez das mousses
de manga, duorante o3z 21 dias de
armazenamento sob refrigeragio.

7 VIABILIDADE DE LACTOBACILLUS
PARACASET

As populagdes meédias de Laciobacillus
paracasei obtidas durante © armazenamento
refrigerado das mousses & apresentada na figura 3.
Pode-se observar que, nesse periodo, as populagdes
do micrerganismo probidtico nas trés formulagdes
de mousse de manga, permaneceram sempre acima
de 7.3 log UFC/g de produto, mostrando que a
sobremesa € wm Stimo veiculo para essa bactéria.

=
=
E
i -
k- & 1 FEe——
Eg ] ! L wLEG
It waan + LEE
2 |
"
T x
= 3
5
= 3 . \
Tl a1
tempo {diss)

Figura 3 — Populagdes médias de L. paracasei, nas
trés formulagdes de mousse de manga,
durante os 21 dias de armazenamento
sob refrigeragdo.

A populagdo de L. paracasei aumentou em
todas as formulagdes de mounsse, durante o tempo.

mousses contends somente goma xantana, somente
LBG e a combinagio das duas gomas, respectivamente
(figura 3).

Besultados semelhantes aos do presente
trabalho tém sido descritos na literatura, quanto a
sobrevivéncia de bactérias probidticas incorporadas
a sobremesas a base de leite. A sobrevivéncia de
quatro cepas probioticas (Lactobacillus acidophilus
La% e 1748, Bifidobacterium animalis Bbl2 e
Lactobacillus rhamnosus GG). em pudins produzidos
com leite e cereais. contendo ou ndo a substincia
prebidtica polidextrose, foi avaliada por Helland:
Wicklund: Narvhus (2004). Os antores verificaram
gque todas as cepas sobreviveram e se multiplicaram
nos produtos, mantende suvas populagdes sempre
acima de 10° UFC/g.

Em 2006, Cardarelli desenvolven um gueijo
petit-snisse simbidtico, adicionade das culturas
probidticas Lactebacillus acidophillus e Bifido-
bacterium lactiz e suplementado com inulina,
oligofrutose e mel. Verificou-se que as populagdes
de probidticos permaneceram, durante todo o
periodo de armazenamento, superiores aos valores
recomendados para a promogio dos efeitos
benéficos (10F UFC/ig).

0O efeite das culturas probidticas nas
caracteristicas sensoriais de flan sabor coco,
armazenado a 5°C, durante 28 dias, e a viabilidade
desses microrganismoes foram investigadas por
Corréa et al. (2007). Os flans foram produzidos
sem adigdo de cultura (T1), suplementados com
Bifidobacterium lactis (T2), Lactobacillus
paracasei (I3) e B. lactis + L paracasei (T4). Os
autores observaram que as populacdes de L.
paracasei e B. lactis mantiveram-se acima de 107
UEC/g durante todo o periodo de armazenamento.
Além disso, todas as formulagdes foram aceitas
sensorialmente, sem diferenca estatistica.

Aragon-Alegro et al. (2007) desenvolveram
mousse de chocolate contendo somente Lacto-
bacillus paracasei e L. paracasei juntamente com
inulina. Os produtes foram monitorados quanto &
populagio de L. paracasel durante estocagem a 5°C,
por 28 dias. O microrgamsmo probidtico manteve-
se acima de 10° UFC/g nas duas formulagBes, durante
todo o tempo de armazenamento. A adicdo do
nucrorgamsmo probidtico e do ingrediente prebidtico
nfo interferiram na preferéncia sensorial do produto.

Cinco tipos de mousse contendo a cultura
probidtica Lactobacillus acidophilus La-3 foram
desenvolvidos por Buriti et al. (2007): M1) com
suco concentrade de maracuja; M2) com suco
concentrado de maracuja e inulina; M3) com
polpa de maracuja congelada; M4) com polpa
de goiaba congelada: M3) com polpa de goiaba
congelada e acido latico. M1, M3, M4 foram
estocados sob refrigeracio, e M2 e M3, conge-
lados. A viabilidade de L. acidophilus diminuiu,
em 21 dias, nas mousses contendo maracuja
(concentrade ou polpa) e manteve-se acima de
10f UFC/g nas mousses contendo goiaba. O acido
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latico ndo inibiv o microrganisme probidtico. Os
autores sugerem que a adigic de frutas em produtoes
probidticos deve ser cuidadosamente planejada,
pois elas podem inibir essas bactérias.

8 AVALIACAO SENSORIAL

Apesar de o emprego de métodos instrumentais
para avaliagdo de textura ser amplamente estudado,
principalmente devido a simplicidade e padronizagio
em relagdo a whilizagdo de testes sensoriais com
provadores (ROSENTHAL. 1999), é importante
ressaltar que a percepgdo sensorial do consumidor &
fundamental para e escolha do produto alimenticio
(BURITI: CARDAFREILL SAAD. 2008).

Assim. a preferéncia entre as trés fornmlagdes
de mousse de manga, em relagio a textura, foi
avaliada por 50 provadores ndo treinados, recrutados
na UNOPAE. Os provadores deviam ordenar as trés
amostras, da preferida (pesigio 1) para a menos
preferida (posigdo 3). Os nimeros de respostas de
acordo com a formulagfic e a posigio escolluda pelos
consumidores estio mostrados na figura 4.

-1
-4l

Figura 4 — Preferéncia dos consumidores em relagio
as diferentes formulagdes de mousse.

Pode-se cbservar, na figura 4. que metade
dos provadores (23) escolheu a amostra contendo
somente LBG comoe sendo a preferida em relagio a
textura (p<0.03). A formmlacio votada come a menos
preferida, por 25 provadores, foi a que continha as
duas gomas combinadas. Estatisticamente, as
amostras X e LX ndo diferiram entre s1, em relagio
a preferéneia.

Marvyama et al. (2006) avaliaram a textura
de trés formulages de petit-suisse probidtico, em
que foram combinades diferentes tipos e quantidades
de hidrocoléides. Os autores observaram que os
microrganismos probidticos adicienadeos (Lacto-
bacillus acidophilus e Bifidobacterium longum)
mantiveram-se viaveis e em populagdes adequadas
durante toda a vida de prateleira. Além disso. a
combinagio das gomas xantana, carragena e guar
(0.19%,_ 0,19% e 0,38%. respectivamente) foi a que
produzin os melhores resultados de textura.
contribuindo para a maior estabilidade da firmeza
durante o armazenamento do produto.

Quando adicionou diferentes hidrocoldides
iscladamente em iogurte natural, Lunardello
(2009} verificou gue tante a LBG guanto a xantana

apresentaram incompatibilidade com as proteinas
do leite, resultando em separagio de fases. As duas
gomas ndo foram testadas em conjunto, porém, a
combinagdo de outras diferentes gomas mostrou
resultades melhores, do que os cbservades guando
foram wtilizadas isoladamente.

Neste trabalho, a textura preferida pelos
consumideres foi observada quando se uvtilizou a
LEBG iscladamente, sendo gque a formumlagio que
continha as duas gomas foi a pior, segundo as
respostas obtidas no teste de preferéncia. Talvez a
combinagic da xantana e da LBG tenha sido
incompativel pelo fato dos dois hidrocoldides serem
neutros e, provavelmente, apresentarem o mesmo
mecanismo de agio. Seria interessante testar a
combinagdo de vm hidrocoloide neutro (xantana,
LEG, guar) e um anidnice (carragena, pectina,
alginato), a fim de se encontrar melhores resultados.

9 CONCLUSAO

A mousse de manga mostrou ser um excelente
veicule para a incorporacdo de L paracasei, e os
diferentes hidrocolaides wtilizados ndo interferiram
em sua viabilidade. A mousse produzida com goma
locusta foi a preferida (p=<0.05) pelos consumidores,
quande comparada com a produzida com a
combinagio de LBG e xantana, em relacio a textura.
Mo foi cbservada diferenca estatistica significativa
entre as outras formulagdes.

SUMMARY

Nowadays, the requirement for foods with a
balanced nutritional composition and that can offer
benefits to the health are desired by the consumers.
The use of probictic cultures in dairy products is gaining
prominence, with the launching, in the market, of
many functional foods. Probiotics are microorganisms
that interfere positively with the conswmer’s organism,
by the balance of the gut bactenia and the physiological
functions of the gut. The aims of this work were to
evaluate the viability of Lactebacillus paracasei, during
the mango mousse manufacture and storage and to
evaluate the preferred texture by the consumer, using
the preference sensorial test. Probiotic mousses were
produced with addition of xanthan gum. locust bean
gum (LBG) and with the combination of both. The
viability of probiotic microorganism was evaluated
each 7 days, dunng 21 days of refrigerated storage. in
acidified MRS agar The parameters pH and titratable
acidity were alse measured, in the same days. Protein,
fat. carbohidrate. moisture and ash confent were
deternuned in the next day of mousses production, to
characterize the product. The best texture profile
sample was evaluated, also. using sensorial test. All the
experimental tests were repeated three times. The
mange mousse showed to be an excellent vehicle to L.



Pag. 46

Rev. Inst Latic

_“Candido Tostes™. Nov/Dez, n® 371, 64 40-47, 2009

paracazel  incorporation, and the different
hydrocolloids vsed did not interfere in this wability.
Moreover, the sample containing only LEG was the
preferred by the consumers, when compared with the
one confaining a combination of the two gums. No
significant difference (p=0.03) was cbserved between
the others samples, when Preference test was nsed.

Index terms: mango mousse, hydrocolloids,
probictic micrcorganisms.
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