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(Chico Xavier)
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RESUMO

Os sucos de frutas t€ém se mostrado excelentes meios para elaboracdo de simbidticos,
visto que apresentam nutrientes como vitaminas, minerais € antioxidantes. O objetivo
desta pesquisa foi elaborar néctar de acgai simbidtico e avaliar sua estabilidade.
Primeiramente, foram otimizadas as condi¢des de crescimento de Lactobacillus casei no
néctar de acaf através das determinagdes de viabilidade e pH. As condi¢des Gtimas para
producdo foram: pH de 6,1, temperatura de fermentacdo de 28 °C, adi¢do de 40 g/L de
frutooligossacarideos (FOS) e 10 g/L de agucar e 22 h de fermentagdo. A estabilidade foi
avaliada por 42 dias sob refrigeracdo (7 °C) nos néctares preparados nas condicoes
otimizadas adog¢ados com acgucar ou sucralose no inicio da estocagem. Durante o
armazenamento, foram realizadas as determinacdes de viabilidade, compostos fendlicos,
atividade antioxidante e aceitacdo sensorial. O nimero de células vidveis do micro-
organismo ao final do periodo de armazenamento permaneceu acima de 8,00 log
UFC/mL, sendo este considerado um valor adequado para que L. casei exerca seus efeitos
benéficos. Os compostos fendlicos e a atividade antioxidante dos néctares simbidticos
tiveram menor reducdo que o néctar convencional. O néctar apresentou boa aceitacio
sensorial durante a estocagem, principalmente quando adicionado de sucralose.

Palavras-chave: Simbidticos; frutas exdticas; viabilidade; atividade antioxidante.

ABSTRACT

Fruit juices are excellent matrix for the symbiotics production, because they have
nutrients like vitamins, minerals and antioxidants. The aim of this study was to produce
acaf nectar with functional claims and to evaluate its stability. First, growth conditions of
Lactobacillus casei in the acai nectar were performed using the viability and pH

determinations. The production conditions were: pH of 6.1, fermentation temperature of

28 °C, addition of 40 g/L of fructooligosaccharides (FOS) and 10 g/L of sugar and 22 h
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of fermentation. Stability was evaluated for 42 days at the refrigerated temperature (7 °C)
in the néctar added with sugar or sucralose at the beginning of storage. During storage,
viability, phenolic compounds, antioxidant activity and sensory acceptance determination
were peformed. The count of the viable cells of the microorganism remained above 8.00
log CFU/mL until end storage, which is considered an adequate value for the exert its
beneficial effects. Phenolic compounds and antioxidant activity of nectars with functional
claims had lower reduction than conventional nectar. The nectar had good sensory

acceptance during storage, especially when added sucralose.

Keywords: Symbiotics; exotic fruits; viability; antioxidant activity.
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1. Introducao

Dentro da categoria de alimentos funcionais, os prebidticos vém ganhando um
destaque especial. Eles sdo ingredientes ndo digeriveis que afetam beneficamente o
hospedeiro pelo estimulo seletivo do crescimento e/ou atividade de uma ou de um nimero
limitado de bactérias no coélon (Pires, Ferreira, Vieira, Barbosa, & Santos, 2015). Os
probidticos, por sua vez, sdo micro-organismos vivos que conferem efeitos benéficos
sobre o hospedeiro quando administrados em quantidades adequadas (FAO/ WHO, 2002;
Saad, Cruz, & Faria, 2011). Pesquisas tém descrito os beneficios dos probidticos a satde,
como a reducdo da intolerancia a lactose, a reducao dos niveis de colesterol, a estimulagcdo
do sistema imune, o alivio da constipacdo, o aumento da absor¢do de minerais, os efeitos
antimutagénicos, anti-carcinogénicos e anti-hipertensivos (Ranadheera, Baines, &
Adams, 2010).

Ja os simbidticos, sdo produtos que associam, em sua formulacdo, prebidticos e
probidticos, que através de um efeito sinérgico promovem efeitos benéficos ao
organismo, principalmente por meio da reconstitui¢do e reequilibrio da microbiota
intestinal. Um dos motivos para a utilizagdo de ambos em um tnico produto é o de que
os prebidticos podem afetar positivamente o crescimento e a atividade dos probidticos,
assim como prolongar a vida util dos produtos fermentados e promover o transporte de
um ndimero maior de bactérias vidveis as por¢des mais distantes do intestino (Pastore,
Bicas, & Marostica Junior, 2013).

A grande maioria dos produtos simbidticos € de origem lactea, incluindo leites
fermentados, iogurtes e queijos (Badard, Gutierres, Rezende, & Stringheta, 2009; Alves
et al., 2013). Entretanto, os sucos de frutas podem representar um substrato ideal para

fermentacdo com culturas probidticas, porque sdo ricos em componentes funcionais, além
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de possuirem caracteristicas sensoriais atrativas, tornando-os bem aceitos e consumidos
frequentemente por ampla parcela da populacdo (Luckow, Sheehan, Fitzgerald, &
Delahunty, 2006). A elaboracdo de produtos simbidticos ndo lacteos permitiria o seu
consumo por pessoas intolerantes a lactose, alérgica as proteinas do leite,
hipercolesterolémicas, que se recusam a ingerir produtos lacteos por razdes particulares
ou quando estes produtos sdo inacessiveis (Pimentel, Prudéncio, & Rodrigues, 2011). Em
pesquisas recentes, novos produtos simbidticos tém sido desenvolvidos a partir de suco
de frutas, como o suco de uva, cenoura e néctar de péssego (Santos, Xavier, Boneventi,
Souza, & Garcia, 2008; Goderska, Czarnecka, & Czarnecki, 2007; Pimentel, Prudéncio,
& Rodrigues, 2011).

Assim, o acai (Euterpe oleracea Mart.), fruto tropical nativo da Amazdnia pode ser
uma alternativa a elaboracdo de alimentos simbidticos. Nos ltimos anos, a polpa de acai
tem recebido muita atencdo devido a sua alta capacidade antioxidante (Kang et al., 2010).
Em estudo comparando a atividade antioxidante de diferentes frutas silvestres, Kuskoski,
Asuero, Morales e Fett (2006) reportaram que o agai teve maiores valores quando
comparado com goiaba, amora, graviola, maracuja, cupuacu e abacaxi. Os compostos
antioxidantes predominantes sao as antocianinas, proantocianidina e outros flavonoides
(Santos et al., 2008).

No entanto, na elaboragdao de produtos simbidticos, é importante que os micro-
organismos probidticos mantenha sua concentracdo minima para exercer seus efeitos
benéficos a satde (6,00 log UFC/mL). Essa concentracdo, deve ser mantida em todos os
passos do processamento do alimento, desde a sua fabricacdo até a ingestdo pelo
consumidor. Portanto, a manuten¢do da viabilidade das cepas probidticas durante a
estocagem dos alimentos € de grande importincia (Espirito Santo, Perego, Converti, &

Oliveira, 2011).
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Diante disso, o objetivo deste trabalho foi otimizar as condi¢des de producdo do
néctar de agai simbidtico, bem como avaliar sua estabilidade sob refrigeracao por 42 dias.

Além disso, foi avaliada a aceitacdo sensorial durante a estocagem.

2. Material e Métodos
2.1 Obtencgado das condicoes otimas de pH e temperatura para crescimento de L. Casei
Para elaboragdo dos néctares simbidticos foram utilizadas polpas de acai comerciais,
cultura probidtica de Lactobacillus casei NRRL B-442 e frutooligossacarideos (FOS)
prebidticos. Primeiramente, foram determinadas as condicdes 6timas de pH e temperatura
de fermentacdo do micro-organismo probidtico Lactobacillus casei nos néctares. Para
isso, foi utilizado planejamento experimental composto central rotacionado (2%) com trés
pontos centrais, cujas varidveis independentes foram o pH inicial dos néctares e a
temperatura de incubagdo. A varidvel resposta foi a viabilidade (log UFC/mL) do micro-
organismo. O pH inicial variou na faixa de 4,29 a 7,11 e temperatura de incubacio na
faixa de 10,41 a 41,56 °C (Tabela 1). Os valores de pH e temperatura do planejamento
foram fundamentados nas faixas de crescimento de bactérias do género Lactobacillus.
Para a andlise dos resultados utilizou-se a metodologia de andlise de superficie de resposta

através do software statistica (Barros Neto, Scarminio, & Bruns, 2002).

2.2 Concentragdo de FOS e tempo ideal de fermentacdo

Ap6s obtencdo do pH e temperatura de fermentag@o 6timos, com base nos melhores
resultados de viabilidade, foi determinada a concentra¢do adequada de FOS, bem como
o tempo ideal de fermentagado. Para isso, as medi¢des de pH e viabilidade (log UFC/ mL)
foram analisadas a cada 2 horas, durante 24 h de fermentacdo nos néctares inoculados

com 7,00 log UFC/ mL de L. casei NRRL B-442 em trés condi¢des: sem adicao de fonte
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de energia, adicionado de FOS (40 g/ L) e actcar (10 g/ L) e adicionado de FOS (50 g/L)

no inicio da fermentagao.

2.3 Estabilidade dos néctares simbioticos

Por fim, apds obter os resultados dos pardmetros que propiciaram as melhores
condicdes para o crescimento de L. casei NRRL B-442, foi elaborado o néctar de acai
simbidtico nas condi¢des otimizadas (Fig. 1), para ser avaliado durante a estocagem.
Ap6s a fermentacdo, parte do néctar de agai simbidtico foi adogada com 8% de agucar
(quantidade necessdria para padronizar o teor de acuicar do néctar em 13 °Brix) e a outra
foi adicionada do edulcorante sucralose (0,40%, concentragdo com poder adocante
similar a 8% de acucar). Para as andlises de viabilidade, pH, compostos fendlicos e
atividade antioxidante, 80 mL dos néctares adocados apds a fermentacdo, foram
acondicionados em recipientes de vidro estéreis de tampas rosqueadas de cor ambar com
capacidade de 100 mL. O head space foi de 20 mL e as amostras foram estocadas sob
refrigeracdo (4 °C) por 42 dias. As andlises de compostos fendlicos e atividade
antioxidante, foram realizadas também no néctar de agai ndo fermentado (controle). As
analises de estabilidade foram realizadas a cada 7 dias, até o 42° dia.

Com o armazenamento, também foi realizada analise sensorial. Para isso, 480 mL de
néctar de acai simbidtico adogado com agtcar e 480 mL de néctar de agai simbidtico
adogado com sucralose foram acondicionados em garrafas de vidro estéreis de tampas
rosqueadas com capacidade de 500 mL, mantendo o mesmo head space de 20 mL usado

nas outras analises.
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2.4 Determinacoes

2.4.1 Contagem das células vidveis (viabilidade) de Lactobacillus casei NRRL B-

442

A viabilidade do micro-organismo no néctar foi determinada a partir de dilui¢do
seriada até se obter a diluicdo de 10, Aliquotas de 0,1 mL do néctar diluido foram
inoculadas em placas contendo MRS Agar (HIMEDIA), em semeadura em superficie
com auxilio de al¢a de Drigalski. As placas foram incubadas invertidas a 37 °C por 72 h.
Ap6s esse periodo, foi realizada contagem, das colonias tipicas de L. casei NRRL B-442
que de acordo com Vinderola e Reinheimer (2000) sdo colonias redondas, cor branco

cremoso, com diametro de 0,9 a 1,3 mm.

2.4.2 pH
A determinagdo do pH foi realizada com pHmetro (Biotech, mPa-210, Piracicaba,

Brasil), calibrado com solu¢des tampdes de pH 4 e 7.

2.4.3 Compostos fenolicos

A quantificacido de compostos fendlicos foi realizada com reagente de Folin-Ciocalteu,
utilizando como referéncia a curva padrao do acido gdlico (Larrauri, Rupérez, & Saura-
Calixto, 1997). O método baseia-se na capacidade dos compostos fendlicos para reduzir
uma mistura de complexos de dcido fosfotingstico/ fosfomolibdico (reagente de Folin)
em meio alcalino. Para a andlise, 0,5 mL da amostra (ou dgua para o branco) foi misturado
com 0,5 mL da solucao de Folin-Ciocalteu (diluidos em dgua 1: 3) e 1 mL de 20% (p / v)
de uma solucdo de carbonato de sddio. Apds 30 minutos de reagdo e o desenvolvimento

da cor azul, a leitura foi feita a 700 nm usando um espectrofotdmetro (Biospectro, SP-
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220, Curitiba, Brasil). Os resultados foram expressos em mg de equivalente de 4cido

gélico por 100 mL de néctar.

2.4.4 Atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi avaliada de acordo com o0 método ABTS. O radical livre
ABTS foi obtido pela reacdo do ABTS (7 mM) com persulfato de potéssio (140 mM,
concentrac¢do final). O sistema foi mantido em repouso, a temperatura ambiente (£25 °C),
durante 16 h em auséncia de luz. Uma vez formado radical ABTSe+, diluiu-se com etanol
até obter um valor de absorbancia de 0,700 a 734 nm. A leitura espectrofotométrica foi
realizada ap6s 6 minutos, a partir da mistura do radical com extrato em comprimento de
onda de 734 nm. Utilizou-se uma aliquota de 30 pL de amostra e 3 mL de radical ABTS™".
O Trolox foi usado como padrdo antioxidante e os resultados foram expressos em uM

Trolox mL néctar de agai (Re et al., 1999).

2.4.5 Aceitagdo sensorial

Avaliou-se a aceitacdo sensorial do néctar de agai simbidtico utilizando escala
hedodnica estruturada mista de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei; nem
desgostei; 1 = desgostei muitissimo), mediante os atributos: aparéncia, cor, aroma, sabor
e aceitacdo global (Stone, Sidel, & Schutz, 2004). Para avaliacdo dos dados, as notas
foram agrupadas em regides de aceitacdo (percentuais de frequéncia das categorias de 6
a 9), indiferenca (percentuais de frequéncia da categoria 5) e rejeicdo (percentuais de
frequéncia das categorias de 1 a 4).

Docura, acidez, corpo e sabor residual foram avaliados por meio da escala do ideal de
9 pontos, (+4 = extremamente mais forte que o ideal, 0 = ideal, -4 = extremamente menos

forte que o ideal). Para esses dados, as notas foram agrupadas em regides: acima do ideal
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(percentuais de frequéncia das categorias de +1 a +4), ideal (percentuais de frequéncia da
categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais de frequéncia das categorias de -1 a -4).

A intencdo de compra do produto foi avaliada, através da impressdo global dos
consumidores com escala estruturada mista de 5 pontos (5 = certamente compraria; 3 =
tenho dividas se compraria; 1 = certamente ndo compraria) (Meilgaard, Civille, & Carr,
1991). O teste de inten¢do de compra foi analisado mediante grafico em histogramas de

frequéncia.

3. Resultados e discussao

3.1 Otimizacdo da fermentacdo do néctar de acai

De acordo com a Tabela 1, houve aumento da contagem de células vidveis de L. casei
NRRL B-442 em todos os ensaios, visto que foram inoculadas 7,00 log UFC/mL e ap6s
24 h de fermentagdo estes apresentaram contagens superiores a 7,00 log UFC/mL.

Os menores valores de viabilidade foram obtidos para os ensaios 1, 3 e 7 (Tabela 1).
Esses resultados confirmam a caracteristica mesofilica de L. casei NRRL B-442, visto
que nos ensaios 1, 3 e 7 foram utilizadas as temperaturas mais baixas de fermentagao.

Os ensaios 6, 9, 10 e 11 apresentaram os maiores valores de viabilidade que foram
8,79+0,04; 8,95+0,07; 8,84+0,17 e 8,79+0,04 log UFC/ mL, respectivamente. Os
resultados obtidos nestes ensaios foram mais favoraveis do que as concentragdes de
células vidveis exigidas na legislacdo brasileira para produtos probiéticos que é de 6,00
log UFC/mL (BRASIL, 2008).

Yoon, Woodams e Hang (2004), também obtiveram valores de contagens de células
vidveis superiores a 8,00 log UFC/ mL na elaboracio de suco de tomate probidtico. Esses

autores utilizaram as bactérias laticas L. acidophilus 1LA39, L. plantarum C3, L. casei A4
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e L. delbrueckii D7 e observaram um rdpido crescimento desses micro-organismos no
suco de tomate durante a fermentagdo a 30 °C por 48 h.

De acordo com a andlise estatistica, a viabilidade de L. casei NRRL B-442 em néctar
de acai sofreu influéncia (p<0,05) apenas da temperatura, apds 24 h de fermentacdo. De
acordo com a andlise da superficie de resposta, ocorreu um aumento da contagem de
células vidveis do micro-organismo a medida que a temperatura foi elevada até atingir 28
°C. A partir de 28 °C, o aumento da temperatura proporcionou uma reducdo da
viabilidade. O ponto 6timo para viabilidade de L. casei NRRL B-442, foi obtido em pH

6,1 e temperatura de fermentacao de 28 °C obtido de acordo com a equacao:

Viabilidade (log UFC/mL) = 2,07 + 1,37 pH - 0,10 pH? + 0,19 T — 0,003 T?> - 0,004 pH.T

Onde:
pH = Potencial hidrogeni6nico inicial do suco de acai

T = Temperatura de fermentagdo (°C)

Resultados de pH e temperatura préximos ao do presente estudo foram reportados
por Pereira, Maciel e Rodrigues (2011). Esses autores obtiveram ponto 6timo de
viabilidade com pH 6,4 e temperatura de fermentacdo de 30 °C para L. casei em suco de

caju.

3.2 Determinac¢do da concentragdo de frutooligossacarideos e tempo ideal de
fermentagdo
Para a determinagdo da concentracao de FOS, foi observado que no néctar sem adicao
de fonte de energia, houve um crescimento até 8 h de fermentacdo (8,58+0,02 log
UFC/mL). Apés esse periodo, a viabilidade passou a reduzir, alcangando 8,43+0,32 log

UFC/mL, com 24 h. J4 para os néctares adicionados de fonte de energia, a maxima
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viabilidade foi obtida com 24 h de fermenta¢do, chegando a 9,50+0,01 e 9,10+0,09 log
UFC/mL, para aqueles adicionados de 40 g/L de FOS e 10 g/L de agicar e 50 g/ L. de
FOS, respectivamente (Fig. 3). Como a maior viabilidade foi obtida para o néctar
adicionado de 40 g/L. de FOS e 10 g/L. de actcar, esta concentracdo foi escolhida para a
elaboracao do néctar de acai simbidtico.

Thamer e Penna (2005) estudaram o efeito do teor de FOS (teores variando de 10 a
30 g/L) e actcar (teores variando de 60 g/L. a 80 g/L) sobre a populagcdo de bactérias
laticas (Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium) em bebidas fermentadas. Esses
autores constataram que com o aumento do teor de FOS houve aumento da viabilidade
dos micro-organismos probidticos, enquanto a quantidade de acgicar ndo teve efeito
significativo. No presente estudo, maior viabilidade foi observada no tratamento com 40
g/L. de FOS e 10 g/L de actcar, tendo o agucar influenciado. Diversos fatores podem ter
proporcionado essas diferencas com relacdo aos resultados desses autores, tais como as
diferencas nas concentracdes de FOS e agucar, a matriz alimentar e a bactéria latica
utilizada.

Embora a méxima viabilidade tenha sido obtida 24 h de fermentacdo para o néctar
adicionado com 40 g/L. de FOS e 10 g/L de agucar, o tempo de fermentagao de 22 h foi
escolhido em virtude do seu pH ter reduzido até 4,5, valor apropriado para evitar prejuizos
ao sabor e garantir a estabilidade microbiolégica da bebida. Valores inferiores a 4,5
podem influenciar negativamente a viabilidade (Fig. 4) dos micro-organismos probidticos

(Espinoza, & Navarro, 2010).

3.3 Estabilidade de néctar de agai simbiotico
De acordo com a Figura 5, a viabilidade de L. casei NRRL B-442 reduziu de

9,71£0,04 log UFC/ mL, no inicio da estocagem, para 8,90+0,06 e 8,71+0,14 log
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UFC/mL, no 42° dia de armazenamento refrigerado a 4 °C, nos néctares adocados com
acucar e sucralose, respectivamente.

O néctar adicionado de agucar teve uma reducdo menos acentuada do que aquele
adicionado de sucralose durante todo o periodo de estocagem. Apesar da reducdo
observada, o nimero de células vidveis do micro-organismo ao final do periodo de
armazenamento permaneceu acima de 8,00 log UFC/mL, sendo este considerado um
valor adequado para produtos fermentados contendo probidticos, visto que sdo valores
maiores do que o minimo recomendado pela legislacdo brasileira vigente para produtos
probidticos, que € de 6,00 log UFC/ mL (BRASIL, 2008). Resultados semelhantes foram
reportados por Fonteles, Costa, Jesus e Rodrigues (2012) que obtiveram valores de 8,3
log UFC/mL ao final da fermentacdo. Os autores observaram que esses valores
viabilidade microbiana foram mantidos durante a estocagem de suco de meldo probidtico
por 42 dias a 4 °C.

Espinoza e Navarro (2010) reportaram que os principais fatores para a reducao da
viabilidade dos organismos probidticos sao a reducdo do pH do meio e o acimulo de
acidos organicos como resultado da fermentacdo. Portanto, a perda da viabilidade
observada no presente estudo durante a estocagem, pode estar relacionada a esses fatores.

Durante o armazenamento por 42 dias, observou-se que os compostos fendlicos e a
atividade antioxidante decresceram (Fig. 7 e 8). Os resultados da atividade antioxidante
refletem os resultados dos compostos fendlicos, visto que esses sdo 0s principais
responsdveis pela atividade antioxidante deste fruto.

A reducdo do teor de compostos fendlicos para o néctar controle, néctar adicionado
de sacarose e néctar adicionado de sucralose foi de 56,52%, 45,6% e 46,38%,
respectivamente. Enquanto a reducdo da atividade antioxidante para o néctar controle,

néctar adicionado de sacarose e néctar adicionado de sucralose foi de 41,79%, 38,02% e
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40,84 %, respectivamente. Apesar da redugdo ocorrida no teor de compostos fendlicos e
na atividade antioxidante durante a estocagem, observou-se que essa reducio foi maior
para o néctar controle, visto que este apresentava um maior teor de compostos fendlicos
no inicio da estocagem.

O menor teor de compostos fendlicos nos néctares fermentados quando comparado
com o tratamento controle, no inicio da estocagem, pode ser devido os micro-organismos
probidticos usarem esses nutrientes para o seu desenvolvimento (Rodriguez et al., 2009).
Mousavi et al. (2013) também observaram reduc@o na concentra¢io de fendlicos apds a
fermentac¢do em suco de roma.

No que se refere aos dados de aceitagcdo sensorial, o perfil dos consumidores indicou
que a maioria destes foi do sexo feminino (60%), tendo idade entre 18 e 25 anos (83%) e
o ensino superior incompleto (80%).

Cerca de 35% dos provadores afirmaram nunca consumir leite fermentado e 60%
afirmaram gostar do produto. A maioria dos provadores consumia alimentos com
edulcorante, seja diariamente (18%) ou quinzenalmente (18%). Com relacdo ao agai,
77% dos provadores afirmaram gostar muito.

Os néctares armazenados por 42 dias apresentaram percentuais acima de 38% na
regido de aprovacdo para todos os atributos, exceto o sabor, evidenciando assim boa
aceitacgao.

A aparéncia aumentou sua aceitagdo com a estocagem (Fig. 9a). Os néctares
adicionados de agucar e sucralose tiveram um aumento de 68% para 71% e 60% para
70%, respectivamente.

Os percentuais de aceitacdo do atributo cor (Fig. 9b) também aumentaram com a
estocagem, tendo sido os maiores valores para o néctar adicionado de sucralose, que

aumentou de 65% no dia O para 80% no dia 42.
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A cor e aparéncia sdo os principais atributos que influenciam os consumidores no
momento da compra (Lawless, & Heymann, 1999). Assim, os resultados obtidos no
presente estudo sdo positivos, visto que a cor e a aparéncia melhoraram com a estocagem.

No presente estudo, foi observada uma boa aceitacdo do aroma pelos consumidores
do néctar de acai. Este atributo apresentou pouca variacdo na regido de aceitacdo nos
néctares avaliados ao longo da estocagem e entre as substancias adogantes (Fig. 9¢c). De
acordo com Cruz et al. (2010), o metabolismo dos micro-organismos probidticos resulta
na producao de componentes que podem contribuir negativamente com o aroma e o sabor
do produto, que sd@o conhecidos com os odores estranhos dos probidticos. Luckow &
Delahunty (2004) avaliaram o suco de laranja contendo ingredientes funcionais
prebidticos e probidticos (Lactobacillus GG). Os provadores atribuiram ao suco de laranja
funcional caracteristicas como aroma latico, sabor medicinal, artificial e terra e
consideraram esses atributos como inaceitaveis.

Quanto ao atributo sabor, o néctar de agai adicionado de sucralose foi o mais aceito
entre os provadores. Entretanto, percebeu-se uma queda de percentual da zona de
aceitacdo ao longo da estocagem, de 63% para 53%. J4 o néctar de acai adicionado de
actcar apresentou um decréscimo de 53% para 23% (Fig. 9d), tendo os percentuais de
rejeicdo sido superiores aos de aceitacao.

De acordo com o atributo impressao global, o néctar adicionado de sucralose
apresentou os maiores valores na regido de aceita¢do durante toda estocagem. Embora
tenha sido observado que durante o armazenamento por 42 dias houve decréscimo nos
percentuais da regido de aceitacdo de 65% para 60%. O néctar adicionado de actcar
passou de 58% para 38% (Fig. 9e).

Quanto a melhor aceitacdo da sucralose, resultados semelhantes foram obtidos por

Brito e Bolini (2009) ao analisarem o perfil sensorial de seis edulcorantes em néctar de
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goiaba. Estes autores observaram que a sucralose foi o edulcorante que apresentou melhor
aceitacdo entre os consumidores, provavelmente por ter sido o edulcorante que apresentou
perfil sensorial descritivo e curvas tempo-intensidade de gosto doce, gosto amargo e sabor
de fruta mais proximas as da sacarose em néctar de goiaba.

Em relacdo a escala do ideal, para o termo docura, o néctar adogado com sucralose
apresentou os maiores valores ao longo do periodo de estocagem para a categoria “ideal”,
tendo o dia 21 apresentado o maior percentual (56%) (Fig. 10a). Enquanto o néctar de
acaf adocado com acticar apresentou sua maior nota na categoria “ideal” no dia 0 (40%)
e a partir de 21 dias a dogura passou a ser considerada menos forte que o ideal.

Ellendersen, Granato, Guergoletto e Wosiacki (2012) relataram boa aceitagio
sensorial para a bebida probidtica de maca fermentada com L. casei. No entanto, os
participantes descreveram a bebida como menos doce e mais dcida apds 28 dias de
armazenamento a 7 °C.

Com relagdo ao atributo acidez, o néctar de acgai adicionado de sucralose foi o mais
aceito para a maioria dos provadores nos dias 0 e 21 na categoria “ideal" com
percentagens iguais a 53% e 61%, respectivamente. J4 o néctar de agai adicionado de
agucar obteve maiores percentuais na categoria “mais forte que o ideal”. Houve ainda um
acréscimo nas percentagens dessa categoria ao longo da estocagem passando de 28% para
85% (Fig. 10b). Esses resultados refletem a reducdo do pH observada ao longo da
estocagem (Fig. 6)., tendo os provadores possivelmente percebido essa reducao

Quanto ao atributo corpo, com a estocagem houve uma redugdo dos valores na
categoria “ideal”. O néctar com sucralose teve maior porcentagem nesta categoria aos 21
dias e o0 adocado com agucar teve melhor resultado no dia 0. (Fig. 10c).

O néctar de acaf adicionado de sucralose obteve os maiores percentuais em relacao ao

sabor residual referente ao sabor salgado na categoria “ideal”. No dia 0 a maioria dos
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provadores considerou o sabor residual no néctar com aguicar mais forte que o ideal e o
de sucralose ideal. J4 com 42 dias, os dois néctares tiveram maiores percentuais para mais
forte que o ideal, sendo esses percentuais mais fortes para o néctar adogado com agucar
(Fig. 10d). Essa reducao na categoria do ideal com 42 dias pode ser resultante do aumento
do sabor salgado relatado por alguns provadores. De acordo com Cruz et al. (2010), o
metabolismo da cultura probidtica pode resultar na producdo de componentes que podem

contribuir negativamente ao aroma e ao sabor do produto.

Os dois néctares apresentaram redu¢do na intengdo de compra com o armazenamento.
O néctar de acai adicionado de sucralose apresentou maior inten¢do de compra (45% no
inicio da estocagem e 33% aos 42 dias, para “Compraria”). A inten¢do de compra do
néctar de acai adicionado de agucar reduziu de 25% para 13%. Esses resultados

confirmam aqueles obtidos para aceitacdo global do néctar de acai simbidtico.

4. Conclusao

As condig¢des 6timas para a elaboracao e fermentacao do néctar de acai simbidtico sdo
pH de 6,1, temperatura de fermentacao de 28 °C, adicao 40 g/L de frutooligossacarideos
e 10 g/L de actucar e 22 h de fermentacao.

A partir dos resultados obtidos, pode-se concluir também que as concentragdes de L.
casei mantem-se acima dos valores necessdrios para exercer seus efeitos benéficos no
néctar de agai simbidtico durante a estocagem por 42 dias.

Com relagdo a estocagem, a adicdo de micro-organismos probidticos e FOS, bem

como o agucar e a sucralose nio influenciaram negativamente o comportamento dos
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compostos fendlicos e da atividade antioxidante que tiveram menores redugdes quando
comparado ao néctar convencional.

O néctar apresentou boa aceitacdo sensorial durante a estocagem, principalmente
quando adicionado de sucralose apds a fermentacdo. A adicdo de sucralose como
substituinte do actiicar mostrou-se adequada, possibilitando o consumo deste produto por

aqueles que ndo podem ou ndo querem ingerir acucar.
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Fig. 2. Viabilidade (log UFC/ mL) de L. casei e pH em néctar de acai sem adi¢cdo de

frutooligossacarideos (FOS) e agucar, em néctar adicionado de 40 g/L de FOS e 10 g/L

de agucar e em néctar adicionado de 50 g/L de FOS, ao longo de 24 h de fermentacdo.
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Fig. 3. Viabilidade de L. casei NRRL B-442 (log UFC/mL) no néctar de acgai simbidtico
adicionado de agucar ou sucralose no inicio da estocagem, ao longo de 42 dias de
armazenamento e pH do néctar de acai simbidtico adicionado de acticar ou sucralose no

inicio da estocagem, ao longo de 42 dias de armazenamento.
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Fig. 4. Compostos fendlicos totais (CF) (mg/100 g) e Atividade antioxidante (AA) (uM

trolox/ mL) do néctar de acai simbidtico adicionado de agtcar ou sucralose no inicio da

estocagem, ao longo de 42 dias de armazenamento.
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Fig. 5. Percentuais de aprovacdo, indiferenca e rejei¢do da aparéncia (a), cor (b), aroma
(c) sabor (d) e impressao global (e) e percentuais de inten¢ao de compra (f) do néctar de

acai simbidtico adicionado de acucar ou sucralose no inicio da estocagem, ao longo de 42

dias de armazenamento.
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ou sucralose no inicio da estocagem, ao longo de 42 dias de armazenamento.
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577

Viabilidade
Ensaios pH inicial Temperatura (°C) (log UFC/mL)
de fermentacao
1 4,7 15,0 7,88+0,05
2 4,7 37,0 8,46+0,03
3 6,7 15,0 8,25+0,13
4 6,7 37,0 8,66+0,09
5 4,29 26,0 8,71+0,05
6 7,11 26,0 8,79+0,04
7 5,7 10,44 8,13+£0,04
8 5,7 41,44 8,40+0,04
9 5,7 26,0 8,95+0,07
10 5,7 26,0 8,84+0,17
11 5,7 26,0 8,79+0,04

Tabela 1. Viabilidade (log UFC/mL) de Lactobacillus casei NRRL B-442 em néctar de
acai simbidtico, apds 24 h de fermentagao.
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Reference to a book:

Strunk, W., Jr., & White, E. B. (2000). The elements of style. (4th ed.). New York:
Longman, (Chapter 4).


http://books.apa.org/books.cfm?id=4200067

Reference to a chapter in an edited book:

Mettam, G. R., & Adams, L. B. (2009). How to prepare an electronic version of your
article. In B. S. Jones, & R. Z. Smith (Eds.), Introduction to the electronic age (pp. 281—
304). New York: E-Publishing Inc.

Reference to a website:

Cancer Research UK. Cancer statistics reports for the UK. (2003).
http://www.cancerresearchuk.org/aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/ Accessed
13.03.03.

Reference to a dataset:

[dataset] Oguro, M., Imahiro, S., Saito, S., Nakashizuka, T. (2015). Mortality data for
Japanese oak wilt disease and surrounding forest compositions. Mendeley Data, v1.

http://dx.doi.org/10.17632/xwj98nb39r.1.



