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Development and sensory evaluation of symbiotic potentially milk dessert
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RESUMO

O presente estudo objetivou desenvolver uma sobremesa lactea potencialmente simbidtica
contendo o probidtico Lactobacillus acidophilus ¢ calda de yacon como alimento prebiotico, e
verificar sua aceitabilidade sensorial. Para a produgdo do flan, inicialmente preparou-se um iogurte
com leite integral acrescido de 10 % de agtcar, 3 % de leite em pd desnatado e 2% da cultura
termofilica. Atingida acidez titulavel de 0,75% o mesmo foi refrigerado a 10 °C até o momento da
mistura. Paralelamente foi preparada uma pasta base de amido (1 % m/v) e gelatina sem sabor (0,6
%). Para preparo da cultura probiodtica, Lactobacillus acidophilus foi centrifugado e concentrado em
10 vezes. Por ultimo, foi preparada a calda de yacon que foi acondicionada em copos descartaveis,
para posterior adigdo da cultura probidtica, iogurte e a pasta base previamente homogeneizados.
Foram avaliados 59 consumidores quanto a aceitabilidade sensorial com uso da escala heddnica de
9 pontos e intengdo de compra do produto. O Teste de Correlagao de Spearman verificou a existéncia
da associagdo entre variaveis categoricas e as variaveis do teste de aceitagdo. O Flan simbiotico
apresentou 10* UFC/g, quantidade acima do recomendado e indice de aceitabilidade maior que
70 % para os atributos sabor, aroma, aparéncia e textura. Quanto a inten¢do de compra, 65 % dos
consumidores declararam que comprariam esse produto se estivesse disponivel no mercado. A
Correlagdo de Spearman foi positiva (p<0,05) entre intengdo de compra e os atributos sensoriais
sabor, aroma e textura, sugerindo que essas caracteristicas agem conjuntamente durante a percepgao
sensorial pelos consumidores.

Palavras-chave: Lactobacillus acidophilus; probidtico; yacon; flan; aceitabilidade sensorial.

ABSTRACT

This paper aimed to develop a symbiotic potentially milk dessert containing the probiotic
Lactobacillus acidophilus and yacon syrup as prebiotic food and assess its sensory acceptability. For
the production of the brus initially prepared a yogurt with whole milk added to 10 % sugar, 3% of
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skimmed milk powder and 2% of the thermophilic culture. To achieve the titratable acidity of 0.75
%, the same was cooled to 10 °C until the time of the mixture. In parallel, it was prepared a paste of
starch (1% w/v) and unflavored gelatin (0,6 %). For preparation of culture probiotica, Lactobacillus
acidophilus were centrifuged and concentrated in 10 times. Finally, was prepared yacon syrup which
was packaged in disposable cups, for later addition of the probiotic culture, yogurt and paste base
previously homogenized. The sensorial acceptability was performed with 59 consumers with the
use of hedonic scale of 9 points and intention to purchase. The Spearman correlation test verified
the existence of the association between categorical variables and the variables of the acceptance
test. The symbiotic Brus presented 10® CFU/g, quantity above the recommended and acceptability
index more than 70 % for flavor, aroma, appearance and texture. The intent to purchase reported
that 65% of consumers would buy this product if available on the market. The Spearman correlation
was positive (p<0.05) between intention to purchase and the sensory attributes flavor, aroma and
texture, suggesting that these characteristics act together during the sensory perception by consumers.
Keywords: Lactobacillus acidophilus; probiotic; yacon; flan, sensory acceptability.
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1 INTRODUCAO

Ha algum tempo tem-se observado uma enorme
preocupagdo da populagdo em ingerir alimentos
saudaveis, que favorecam o bem-estar fisico e auxi-
liem na redugdo do risco de doengas (MATTILA-
SANDHOLM et al., 2002). Dentre esses alimentos
estdo incluidos aqueles contendo probidticos, que
sdo micro-organismos com capacidade afetar de
maneira benéfica o organismo pela melhora do
seu balango microbiano, e os prebidticos, que sdo
ingredientes alimentares n3o digeriveis que afetam
favoravelmente o organismo por estimular de forma
seletiva o crescimento e ou atividade de um ou um
numero limitado de bactérias do colon. A jungdo desses
dois tipos origina os chamados simbidticos (STEFE
et al, 2008).

Os estudos indicam que os probidticos, dentre
eles os géneros Bifidobacterium ¢ Lactobacillus sao
mais utilizados em alimentos, podendo exercer seus
efeitos competindo com patdogenos, modificando
o ambiente intestinal pela redugdo do pH e em
consequéncia dos produtos da fermentagao, interagindo
e modulando a resposta inflamatéria e imunologica
local e sistémica, entre outros (MORAIS; JACOB,
2006).

Segundo Moraes; Colla (2006), os principais
beneficios dos micro-organismos probioticos sdo a
capacidade em aumentar a resisténcia gastrintestinal
a colonizagdo de patdgenos, diminuir a concentragdo
de acidos, como latico e acético no organismo, digerir
a lactose em individuos que sdo intolerantes a esse
agucar, fortalecer o sistema auto-imune, aumentar
a motilidade intestinal e a absor¢do de vitaminas e
minerais, dentre outros.

Produtos lacteos contendo bactérias probidticas,
selecionadas devido as suas propriedades promotoras
de satde, vém sendo produzidos ha muitos anos.
Contudo, para que essas bactérias exer¢cam seus bene-
ficios a saude, elas devem estar viaveis no momento de
seu consumo ¢, sua viabilidade deve ser alta na parte
final do trato gastrintestinal. As bactérias probiodticas

sO apresentam efeitos bioldgicos no ambiente intestinal
se atingirem uma concentracdo minima. Por essa
razdo, um produto lacteo deve conter, pelo menos,
10°-107 UFC/mL ou g de bactérias probidticas vidveis
no momento da disponibilidade para o consumo
do produto, e deve ser consumido regularmente,
sendo recomendado um consumo de 100 g por dia
de produto probidtico (RYBKA; FLEET, 1997;
VINDEROLA; RENHEIMER, 2003; MEDICI et al.,
2004). Em adicdo, para alcangar efeitos terapéuticos,
a Comissdo Tecnocientifica de Assessoramento em
Alimentos Funcionais € Novos Alimentos, instituida
junto a Camara Técnica de Alimentos (ANVISA, 1999)
estabeleceram que a quantidade minima didria de
micro-organismos viaveis que devem ser ingeridos é de
10* a 10° UFC/mL ou g do produto (ANVISA, 2006).

Os prebidticos englobam as fibras dietéticas e
oligossacarideos ndo digeriveis, porém fermentaveis,
que sdo capazes de estimular o crescimento dos grupos
endogenos de populagdo microbiana, tais como as
Bifidobactérias e os Lactobacillus, que sdo ditos como
benéficos para a satde humana (MORAES; COLLA,
2006). A raiz de yacon (Smallanthus sonchifolius) é
considerada um prebidtico devido, principalmente,
ao seu elevado contetudo de frutanos do tipo inulina
e frutooligossacarideos (FOS) como carboidratos de
reserva (SEMINARIO et al.; 2003). A importancia da
inulina ¢ do FOS deve-se ao fato desses compostos
sofrerem minima (<10 %) hidrélise enzimatica no
intestino delgado. Assim, eles entram no intestino
grosso e sdo quase completamente metabolizados
pela microbiota. Quando fermentados, eles tendem a
favorecer a produgio de acidos graxos de cadeia curta,
dentre eles o propionato, que, por sua vez, diminui a
relagdo acetato: propionato levando a diminuigdo do
colesterol sérico total e LDL, que sdo importantes
fatores de risco para doenga arterial coronariana
(LATTIMER; HAUB, 2010). Além disso, o consumo
de yacon esta associado ao aumento da absorgdo de
minerais como calcio, magnésio e ferro; inibigdo dos
estagios iniciais do cancer de coélon e diminuigdo da
velocidade de absor¢do dos agtcares (QUINTEROS,
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2000). Diante disso, sugere-se que tais efeitos podem
estar associados na preven¢do de diversas doengas
crdnicas no transmissiveis.

Os simbidticos, como dito anteriormente,
s30 a combinag¢do de micro-organismos probidticos
e substancias prebidticas e, essa jun¢do traz mais
beneficios aos seres humanos do que apenas ingeri-los
individualmente, pois os probioticos, na maioria das
vezes, utilizam os prebidticos como substrato, o que
fortalece essas bactérias e sua adaptagdo a microbiota
intestinal humana, favorecendo sua multiplicagdo e
sua agdo funcional (BADARO et al, 2008). Alguns
trabalhos ja foram realizados indicando a viabilidade
da produgdo de sobremesas simbidticas (BURITI,
2005; DRUNKLER, 2009; ALVES et al., 2009;
VIEIRA, 2011), fortalecendo ainda mais a necessidade
e as vantagens das pesquisas nessa area, tanto para o
consumidor quanto para as industrias.

Neste contexto, o presente trabalho teve
como objetivo desenvolver uma sobremesa lactea
(flan) potencialmente simbidtica, contendo células
bacterianas benéficas ao organismo e calda de yacon,
rica em constituintes considerados prebioticos, e
avaliar sua aceitabilidade sensorial, sugerindo assim,
uma alternativa viavel para as industrias lacteas
atendendo a demanda dos consumidores por produtos
funcionais e agradaveis ao paladar.

2 MATERIAL E METODOS

Preparo da cultura probiética

No preparo da cultura probidtica, foi inoculado
1% de Lactobacillus acidophilus, em caldo MRS (De
Mann, Rogosa e Sharpe, Difco/Beckton Dickinson) e,
posteriormente, incubado por 24 horas a 37 °C. Esse
procedimento foi repetido trés vezes para completar
a ativagdo da cultura e aumentar sua concentragdo
em 10 vezes. Apos periodo de incubagio, o caldo foi
centrifugado a 4000 rpm/20 min e ressuspendido em
solugdo salina na proporgao de 1/10. A centrifugagio
foi efetuada duas vezes para completa substitui¢do do
MRS por solugio salina.

Obtida a cultura concentrada (1010 UFC/mL),
esta foi mantida a 10 °C até o momento de sua adi¢do
ao flan simbidtico.

Preparo da calda de yacon

As raizes de yacon utilizadas no experimento
foram adquiridas no mercado local da cidade de
Vigosa-MG. Inicialmente, as raizes de yacon in natura
foram lavadas em agua corrente e depois, imersas
por 15 minutos em solugdo de hipoclorito de sédio
(4 % de cloro ativo) a 200 ppm. Decorrido o tempo,
as raizes foram descascadas manualmente com facas
inoxidaveis e cortadas em cubos de aproximadamente
1 ecm?. Em seguida, os cubos de yacon foram imersos
em solugdo de bissulfito de s6dio a 0,1 % em relagdo
a0 peso da raiz descascada por 15 minutos.

Para preparo da calda de yacon, os cubos foram
aquecidos em panela antiaderente juntamente com
50 % de agucar. A calda foi concentrada até atingir
55° Brix.

Preparo do iogurte para adicdo ao flan
potencialmente simbiético

Para o preparo do iogurte utilizado na produgao
do flan simbidtico, misturou-se o leite cru integral
com 3 % de leite em p6 desnatado e 10 % de agtcar
refinado. Essa mistura foi aquecida a temperatura de
83 °C por 30 minutos. Apds o aquecimento, a mistura
foi resfriada até 43 °C e acrescida de 3 % de fermento
latico contendo culturas de Lactobacillus delbriieckii
subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus para
iniciar o processo de fermentagao.

A fermentacdo do leite ocorreu por aproxi-
madamente cinco horas, a temperatura de 43 °C,
até que o iogurte atingisse valor de acidez de 0,75
% (expressa em % de acido latico). Em seguida, foi
realizada a quebra da massa e o mesmo foi armazenado
sob refrigeragdo a 10 °C até o momento de adi¢do da
pasta base, constituida de leite, amido de milho (1
%) (ANVISA, 2007) e gelatina sem sabor (0,6%).
A proporgdo da pasta base em relagdo ao iogurte foi
de 1:4.

Preparo da sobremesa lactea (flan)
O preparo da sobremesa lactea (flan) foi
realizado conforme apresentado no fluxograma 1.

Preparo da pasta base (25%)
Cocg¢ao por 40 minutos

Resfriamento a 10 °C

3
Adigao de 75 % de iogurte batido

g

Adigao da cultura probidtica concentrada (1010
UFC/ mL)

4

Envase em copos plastico de 50 mL com tampa,
previamente adicionado com a calda de yacon (£ 5 g)

g

Refrigerac¢do por 24 horas a 10 °C

Produto pronto para consumo
Figural- Fluxograma de preparo do Flan
simbidtico.

Apos finalizagdo, o produto ficou acondicionado
sob refrigeragdo a 10 °C até o inicio das analises
sensoriais.
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Aceitabilidade sensorial de flan potencialmente
simbiético

A analise sensorial, realizada por meio do teste
de aceitagdo, foi conduzida com a participagdo de 59
funcionarios e estudantes universitarios com idade
entre 15 e 60 anos, sendo 59 % do sexo feminino.

A amostra de flan simbidtico foi servida
em pratos descartiveis, juntamente com a ficha de
avaliagdo e um copo de agua filtrada, para cada
consumidor. Os atributos sensoriais sabor, aparéncia
e textura foram avaliados utilizando-se uma escala
hedonica de nove pontos variando de “desgostei
extremamente” (1) a “gostei extremamente” (9)
(STONE; SIDEL, 1985).

Paralelamente, os consumidores foram
questionados na mesma ficha quanto a inten¢do de
compra do produto.

O indice de Aceitabilidade (IA) do flan
simbiodtico foi realizado em relagdo aos atributos
avaliados. Para o calculo do Indice de Aceitabilidade
do produto foi adotada a expressio:

IA(%) = A x 100/B

Em que:

A = nota média obtida para o produto;

B = nota maxima dada ao produto (DUTCOSKY, 1996;
MONTEIRO, 1984).

Analise estatistica

O Teste de Correlagao de Spearman foi utilizado
para verificar a existéncia ou ndo de associagdo entre
variaveis categoricas (sexo ¢ idade) e as variaveis
do teste de aceitagdo. As diferengas foram avaliadas
considerando-se significativas aquelas que apresentam
valor de p<0,05. Os dados foram analisados utilizando
o programa estatistico SAS (Statistical Analysis
System) versdo 9.1 licenciado para a Universidade
Federal de Vigosa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A sobremesa lactea desenvolvida nesse
estudo continha 10® UFC/g do produto (5 x 10°
UFC/por¢ao), quantidade que esta de acordo com
a legislacdo brasileira vigente (ANVISA, 2006),
satisfazendo, assim, o critério estabelecido para
alimentos probioticos.

Portanto, considerando que a quantidade
minima diaria de micro-organismos viaveis que devem
ser ingeridos para efeitos terapéuticos € de 10% a 10°
UFC/mL ou g do produto (ANVISA, 2006), um pote
contendo 50 gramas do mesmo seria mais do que
suficiente para alcangar as necessidades diarias.

Aceitabilidade sensorial de flan simbiético

O mercado de alimentos funcionais alcangou
um nivel significativo e espera-seque cres¢a em
diversos paises. Entretanto, ¢ importante apontar que
a maxima expressao das propriedades funcionais reais

desses alimentos deve ser conciliada com a aceitagdo
sensorial do produto desenvolvido (CASTRO et al.,
2004).

A avaliagdo sensorial realizada representa
o somatdrio de todas as percepgdes sensoriais,
expressando o julgamento por parte dos consumidores
acerca da qualidade do produto. O flan simbiotico
foi aceito pela maioria dos consumidores, sendo
classificados os atributos sensoriais sabor, aroma,
aparéncia e textura entre os termos hedonicos “gostei
ligeiramente” e “gostei extremamente” por 90, 66, 70
€ 93 % dos consumidores, respectivamente (Figura 2).
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Figura 2 — Frequéncias das notas atribuidas, em
cada um dos termos hedonicos, ao flan
simbidtico.

Esses resultados sdo bastante interessantes,
pois sugere que a jun¢do da calda de yacon ao
flan probidtico conferiu ao produto caracteristicas
sensoriais agradaveis ao consumidor. Qualidades
sensoriais agregadas a funcionalidade do produto
podem ter efeito bastante promissor no mercado, pois
atendem a demanda do consumidor atual por produtos
desse tipo.

A boa repercussdo desse produto entre os
consumidores pode ser observada pelos elevados
valores de indice de aceitabilidade (IA) iguais a 79,
70,73 e 83 % para os atributos sensoriais sabor, aroma,
aparéncia e textura, respectivamente. De acordo com
Monteiro (1984) e Dutcosky (1996), um IA igual
ou superior a 70 % indica boa avaliagdo global do
produto, sugerindo que, do ponto de vista sensorial, a
elaboragdo do flan potencialmente simbidtico ¢é viavel.

Outro fator de grande relevdncia no
desenvolvimento de alimentos com propriedades
funcionais é a inten¢do de compra por parte dos
consumidores. No presente estudo, 65 % dos
consumidores declararam que comprariam esse produto
caso ele estivesse disponivel no mercado enquanto que
3 % preferiram ndo expressar sua opinido.

Segundo Crowley et al. (2002), quando ha
expectativa de beneficios para a satide ha um aumento
na disposi¢do para compra e consumo de alimentos.
Ares et al. (2008) verificaram que as pessoas que
apresentaram maior conhecimento nutricional
tém maior inten¢do de compra e/ ou consumo de
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alimentos funcionais. Isto pode ser observado neste
estudo. Ainda, o fato de que 61% dos consumidores
pertenceram ao sexo feminino também contribuiu
para esta alta aceitabilidade, ja que segundo artigo
de revisdo elaborado por Sir6 et al. (2008) estudos
indicam que as mulheres sd3o as que mais compram e
consomem alimentos funcionais.

Tanto a intengdo de compra quanto a aceita-
bilidade do produto tém sido correlacionados com
inimeros fatores e avaliados por estudos descritos
na literatura (WANSINK et al., 2005; NIVA, 2007,
HAILU et al., 2009; SUN, 2008). Dentre os fatores de
relevancia, destaca-se o perfil socio-demografico, em
especial o sexo, grau de escolaridade e idade (ARES;
GAMBARO, 2007).

A anélise de Correlagdo de Spearman foi
realizada a fim de investigar a correlagdo entre os
fatores sociais —sexo e idade -, atributos do teste de
aceitacdo e inteng¢ao de compra do produto (Tabela 1).

Pode-se observar que o sexo correlacionou-
se positivamente (p<0,05) com a textura do flan
simbidtico, indicando que esse foi o atributo
sensorial de maior impacto durante a avaliagdo dos
consumidores pelo produto.

A idade ndo correlacionou significativamente
com nenhum dos fatores avaliados, sugerindo
que esse fator ndo foi de grande importancia na
aceitabilidade do produto em estudo, contrapondo
aos resultados obtidos por Urala; Lahteenmaki
(2004), em que a idade influenciou na aceitagdo de
alimentos funcionais, sendo que os consumidores mais
jovens apresentaram menor inten¢do de consumo. Os
resultados encontrados no presente estudo ja eram
esperados pelo local onde a analise sensorial foi
aplicada, havendo pequena variagdo de idade entre os
consumidores avaliados, pois a grande maioria (64 %)
possuia entre 20 e 30 anos.

Dentre os atributos sensoriais avaliados, sabor
correlacionou-se positivamente (p<0,05) com aroma
e textura, e ainda, os dois ultimos atributos sensoriais,
correlacionaram-se positivamente (p<0,05) com
aparéncia.

O sabor ¢, dentre os atributos sensoriais, um dos
mais complexos para serem avaliados, ja que envolve

sensagdes correlacionadas com o olfato, paladar e
sensac¢des quimicas (MEILGAARD et al., 1999).

A inten¢do de compra apresentou correlagdo
positiva (p<0,05) com os atributos sensoriais sabor,
aroma e textura, sugerindo que essas caracteristicas
agem conjuntamente durante a percepgdo sensorial
pelos consumidores e, consequentemente,
influenciando a inten¢@o ou ndo de compra do produto.

4 CONCLUSAO

O Flan potencialmente simbidtico apresentou
contagem de probidticos de acordo com legislagdo
brasileira vigente para ser considerado um produto
funcional. Quanto a aceitabilidade, determinada pelo
indice de aceitabilidade, obtiveram-se valores acima
de 70 % para os atributos sabor, aroma, aparéncia
e textura. Em relagdo a intengdo de compra, 65 %
dos consumidores declararam que comprariam esse
produto se estivesse disponivel no mercado.

Desta forma, o desenvolvimento de um flan
potencialmente simbidtico sugere que sua produgdo
¢ viavel, tanto do ponto de vista funcional quanto
sensorial, atendendo a demanda dos consumidores
por produtos funcionais e agradaveis ao paladar, no
entanto, outros estudos sdo necessarios para verificar
a viabilidade desses micro-organismos durante o
processamento e ao longo do tempo de armazenamento
do produto e complementando isso, seria interessante
estudos para determinagdo da funcionalidade in vivo
a fim de permitir a comercializagdo “comprovada” do
potencial pré e probiodtico da sobremesa simbiodtica.
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