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RESUMO: Existe um interesse crescente da populagdo na ingestdo de alimentos que
proporcionam efeitos benéficos a saude. O presente trabalho teve como objetivo estudar a
viabilidade das células probidticas de Lactobacillus casei veiculadas em sorvete sem lactose. As
analises de viabilidade das células probioticas foram realizadas a cada 15 dias ao longo de 45
dias. O sorvete sem a adigdo de probidticos (controle) e o sorvete com adigdo de probidticos
foram avaliados quanto o pH, proteina bruta total, lipideos e sélidos soluveis. Para as duas
formulagdes foram realizadas analise sensorial de aceitagdo dos atributos cor, aroma, textura,
sabor e aceitagdo global. A viabilidade das células de Lactobacillus casei manteve-se constante
até o final da vida util, atingindo a contagem de 5,49 UFC. g apés 45 dias de estocagem  N&o
houve diferenca significativa (p > 0,05) no valor de pH, proteina e lipideos entre as amostras de
sorvete com adicdo de células probidticas e controle, apresentando diferenca apenas no teor de
soélidos soluveis. O produto foi bem aceito sensorialmente pelos consumidores. As notas médias
atribuidas para todos os quesitos variaram entre gostei moderadamente e gostei muito, o que
demonstra que ambas as formulacdes obtiveram alta aceitabilidade pelos provadores. Portanto, o
sorvete sem lactose mostrou ser um veiculador potencial para a cultura probiética estudada.

Palavras-chave: Lactobacillus casei, intoleréncia a lactose, probidtico, gelados comestiveis.

ABSTRACT: Nowadays, there is a growing interest of the population in food intake that brings
beneficial health effects. In this context, this study aimed to study the viability of Lactobacillus
caseiprobiotic cells carried by ice cream without lactose. The viability of probiotic cells analyzes
was performed over 45 days, every 15 days. The ice cream control and the ice cream with the
addition of probiotics were evaluated for pH, total protein, fat and soluble solids. For the two
formulations were performed sensory evaluation of color attributes, aroma, texture, flavor and
general acceptance. The viability of Lactobacillus casei cells remained constant until the end of life
with 5,49 CFU.g'1. There was no significant difference in pH, protein and lipids between the ice
cream samples, with differences only in soluble solids. The product possessed sensory
characteristics that satisfy the desires of tasters. Therefore, the lactose-free ice cream was shown
to be a suitable disseminator for the probiotic cells studied.

Keywords: Lactobacillus casei, lactose intolerance, probiotic, edible ice creams.
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1 INTRODUGAO

Alimentos funcionais s&o os géneros alimenticios que contribuem na redugéo do
risco de doencgas e no controle destas, por proporcionar beneficios nutricionais, dietéticos
e metabolicos especificos (BRUNES; COUTO, 2017).

Integrando o grupo de compostos bioativos presentes nos alimentos funcionais,
tém-se os probidticos, os quais sdo definidos como micro-organismos que tém potencial
para melhorar a saude e a nutricdo do consumidor, devido aos seus efeitos benéficos,
como o controle de patogenos intestinais (RANADHEERA et al.,, 2013). Estes efeitos
benéficos proporcionados ao consumidor despertam interesse pelo consumo de produtos
contendo probioticos (LEANDRO et al., 2006).

Estudos demonstraram que o sorvete € mais adequado para conter bactérias
probidticas em comparagdo com produtos lacteos fermentados.Isso se deve,
principalmente, ao pH do sorvete ser maior, quando comparado ao pH do leite
fermentado, e também ser significativamente maior do que de outros produtos
lacteos. Isto é importante pelo fato de que o pH baixo pode afetar a sobrevivéncia das
bactérias probioticas nos alimentos (RANADHEERA et al., 2012).

Além do consumo de probidticos, vem-se aumentando a procura por alimentos sem
lactose. A intoleréncia a lactose € uma das condi¢gdes gastrointestinais mais comuns, e
um estudo mundial estimou que afeta, aproximadamente, 70% da populagdo humana
adulta (YERUSHALMY-FELER et al., 2018). Desta forma, ha uma demanda por alimentos
especificos para um publico com restricbes alimentares, como os intolerantes a lactose.

Intolerancia a lactose é a incapacidade de digerir a lactose, o agucar predominante
nos produtos lacteos. Essa intolerdncia causa desconforto gastrointestinal (dores
abdominais, nauseas e vOmitos) e caracteriza-se pela deficiéncia na quantidade de
lactase, a enzima que hidrolisa a lactose no intestino delgado. A intolerancia pode ocorrer
desde o nascimento (intoleréncia a lactose congénita), desenvolver-se ao longo do tempo
(intolerancia a lactose primaria) ou ocorrer devido a aflicbes que lesam o revestimento
intestinal (intolerancia secundaria a lactose) (“Lactose intolerance”, 2018).

E sabido que os produtos lacteos funcionais possuem grande importancia no
mercado nacional e internacional. A crescente demanda destes produtos sem lactose tem
impulsionado a industria a atender esse mercado. Assim, nesse contexto, este trabalho
objetivou estudar a sobrevivéncia de Lactobacillus casei em sorvete sem lactose, durante
0 armazenamento, assim como avaliar a qualidade fisico-quimica e sensorial do produto.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Cultivo e preparo das células probiéticas

Foram utilizadas células viaveis de Lactobacillus casei-01 do laboratério CHR
HANSEN. A cultura estoque liofilizada foi ativada com a utilizacdo de uma solugao
contendo 10 % (m/v) de leite em pé desnatado reconstituido (LDR) (Molico® — Nestlé). A
cultura foi ativada duas vezes consecutivas antes de ser adicionada no sorvete. O
binbmio de incubacéo foi de 37°C por 24 horas.
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2.2 Preparo do sorvete

Foram realizadas trés repeti¢cdes do processo de fabricagdo do sorvete, sendo que
em cada repeticao foram preparados 2 L de sorvete. O preparo iniciou-se com a pesagem
de todos os ingredientes. O ingrediente creme de leite sem lactose utilizado na
formulagdo possuia 25 % de gordura. A formulacéo final esta descrita na Tabela 1. Apos
a pesagem, todos os ingredientes foram homogeneizados (com excec¢do da cultura
probiotica), manualmente. A mistura do sorvete foi resfriada para 4°C e permaneceu
nessa temperatura por 24 horas para que ocorresse a maturacio fisica da mistura. Apds
o periodo de maturacédo e antes da etapa de batecgao, foi adicionada a cultura probidtica
(5% viv).

Tabela 1. Formulac&o (%) do sorvete sem lactose.

Ingredientes Teores
(%)
Leite em p6 sem lactose (Ninho® — Nestlé) 13,26
Creme de leite sem lactose (Nolac®- Itambé) 53,01
Acucar cristal (Caeté®) 18,07
Estabilizante/Emulsificantes (Arcélor®) 0,60
Saborizante (sabor baunilha- Arcélor®) 0,004
Agua (v/v) 15,06

ApoOs a homogeneizagdo da mistura seguiu-se a etapa de bategdo para que se
iniciasse a formacgao da estrutura do sorvete com a incorporacédo do ar na massa. A etapa
da batecéo foi realizada com o auxilio de uma batedeira planetaria (marca Braesi, modelo
BP-06). Em seguida, o sorvete foi congelado em freezer vertical (marca Consul, modelo
vertical 180) a temperatura de -20 °C. O sorvete controle foi preparado da mesma forma,
entretanto, sem adi¢ao das células probidticas.

2.3 Analise microbiolégica

Foi realizada a analise de viabilidade das células de L. casei ao longo de 45 dias, a
cada 15 dias nas amostras de sorvete com adi¢cao de L. casei. O preparo das amostras e
as diluicbes necessarias seguiram os parametros determinados pelo Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods (DOWNES e ITO, 2001). O numero
de células viaveis foi determinado pela técnica da sobrecamada usando o agar De Man,
Rogosa e Sharpe (MRS). A contagem foi realizada em duplicata nas placas incubadas em
microaerofilia na temperatura de 37°C por 48 horas. Os resultados foram expressos em
Log de Unidades Formadoras de Colénia por mililitros de produto (UFC.mL™),

2.4 Analises fisico-quimicas

Foram realizadas analises fisico-quimicas no sorvete controle e no sorvete com
adicdo de células probidticas, apos 45 dias de armazenamento. Foram medidas as
porcentagens de lipideos, proteinas totais, solidos soluveis totais e o valor de pH das
amostras. Todas as analises foram realizadas em duplicata.
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As analises de pH, proteinas totais e solidos soluveis totais foram realizadas
segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). A analise de lipideos utilizou o
método de Bligh-Dyer segundo a metodologia de Cecchi (2003).

2.5 Analise sensorial

Para as duas formulacdes, sorvete controle e sorvete com adigdo da cultura
probidtica, foram realizadas analises sensoriais apos 35 dias de fabricagdo dos sorvetes.
O teste foi realizado no laboratorio de analise sensorial da Universidade Federal do
Tridangulo Mineiro (UFTM) e em cabines individuais com luz branca. Os provadores foram
da comunidade académica e nao treinados, sendo 90 provadores no total. As duas
amostras servidas (controle e com adigédo de células probidticas) foram servidas de forma
monadica em temperatura ambiente. As amostras foram servidas em copos plasticos
brancos descartaveis com capacidade para 50 mL, codificados por trés digitos aleatorios.

O teste sensorial aplicado foi o teste de aceitacdo. A técnica de avaliagcédo foi a
escala heddbnica estruturada de nove pontos, sendo avaliados os seguintes atributos:
sabor, cor, textura, aroma e impressdo global (CHAVES, 2005). O projeto obteve
aprovacao pela Plataforma Brasil para a realizagdo da analise sensorial, sendo o numero
da aprovacao: CAAE 52541316.8.0000.5154.

2.6 Analise estatistica

Os testes fisico-quimicos seguiram o delineamento inteiramente casualizado e os
testes sensoriais o delineamento em blocos casualizados. Os dados obtidos foram
analisados estatisticamente pela analise de varidancia (ANOVA) com o auxilio do programa
ASSISTAT Versao 7.7 beta (2016). O Teste de Duncan ao nivel de 5% de probabilidade
foi aplicado, quando necessario.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Viabilidade do L.casei

N&o houve diferenga (p > 0,05) com o decorrer da vida util do produto em relagéo a
quantidade de unidades formadoras de colbnia de Lactobacillus casei presentes no
sorvete, ou seja, o numero de células probidticas ndo variou durante toda a vida util
analisada do produto (Tabela 2).

Tabela 2. Viabilidade de Lactobacillus
casei (log UFC.mL™") durante 45 dias na
amostra de sorvete sem lactose.

Tempo (dias) Média e desvio padrao

0 4,36 x 10° + 0,16
15 3,80 x 10° +0,13
30 3,39x 10° +0,12
45 3,09x 10° +0,10

Rev. Bras. Cien., Tec. e Inov. | Uberaba, MG | v.3 | n1 | p.69-78 | jan.jun.2018 | ISSN 2359-4748




73

Revista Brasileira de Ciéncia , Tecnologia e Inovagao

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) (BRASIL,2008) exige
que os produtos contendo probidticos possuam 10® a 10° UFC por porcdo, na
recomendacao diaria do produto. No tempo de analise de 45 dias, no sorvete havia 3,09 x
10° UFC.mL™" de células probidticas. Segundo a Anvisa (BRASIL, 2003), a porcdo de
consumo de sorvetes de massa varia entre 60 a 130 mL. Considerando o volume da
porcdo de consumo uma porcdo diaria de 100 mL e considerando ainda que para
apresentar o efeito fisiologico ao consumidor o sorvete deve-se ter 10® UFC de probiéticos
por porcdo, o sorvete elaborado apresentou 3,09 x 10" por porcdo (PIMENTEL, 2011).
Portanto, o sorvete desse estudo, considerando a por¢ao recomendada apresenta
potencial probiotico, necessitando de ajustes na formulagdo para alcancar a quantidade
preconizada pela legislagéo.

Akalin et al. (2017) obtiveram contagens vidveis de L. acidophilus entre 10° e
10’UFC/g nas amostras de sorvete controle e sorvete probiético enriquecido com fibra de
trigo durante o armazenamento de 180 dias. Houve pequenas flutuagbes na contagem de
células durante o armazenamento, porém os sorvetes mantiveram a concentragcdo de
células viaveis sendo considerados produtos probioticos.

Phuapaiboon (2016) relatou que, apds 50 dias de armazenamento de sorvete, em
estudo de imobilizagdo de bactérias probidticas com farinha de banana, chegou a
resultados do numero de L. caseiel. acidophilus acima de 10%°e 10’ UFC.g”,
respectivamente. Estes resultados mostram que o sorvete € um veiculo adequado para
incorporagao probidtica, mesmo sem imobilizagdo de micro-organismos.

Cruxen et al. (2017) produziram sorvete de butia suplementado com B. lactis e
obtiveram viabilidade com contagens excedendo 10° e 10’ UFC.g" durante noventa dias
de armazenamento a -18°C, confirmando o potencial probidtico deste produto alimentar.
Segundo Cruz et al. (2009), diversos estudos demonstram que culturas probidticas sao
capazes de manter sua estabilidade em sorvetes, durante o periodo de armazenamento,
com perdas minimas de viabilidade, o que confirmou-se neste estudo.

3.2 Analises fisico-quimicas

N&o houve diferenca significativa (p > 0,05) no valor do pH, lipideos e proteina
entre as amostras de sorvete com adigdo de células probidticas e controle. Houve
diferenca significativa (p < 0,05) entre as amostras de sorvete apenas na porcentagem de
solidos soluveis totais (Tabela 3).

Tabela 3. Analises fisico-quimicas realizadas no sorvete controle e sorvete
com adicio de L. casei, apos 45 dias de armazenamento

Analises fisico- Sorvete Sorvete controle
quimicas L.casei
pH 6,35 + 0,167 6,53 +0,06°
Lipideos 14,28 + 0,42° 14,74 + 0,18°
Sélidos Soluveis Totais 34,25 + 0,80° 37,43 +0,20°
Proteina 1,71 +0,172 1,72 + 0,222

Nota: valores seguidos pelas mesmas letras na mesma linha nao diferem (p > 0.05 ) entre si pelo teste de Duncan
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O valor médio de pH obtido nesse estudo foi de 6,53 para o controle e 6,35 para o
sorvete com adicdo das células probidticas, sendo que normalmente o valor médio
encontrados em sorvetes ndo fermentados é em torno de 6,30. Esse valor esta
relacionado com a composigédo do sorvete. Assim, quanto maior a quantidade de solidos
nao gordurosos vindos do leite utilizado na produgédo dos sorvetes, menor o valor de pH
(SUN-WATERHOUSE et al., 2013; GOFF; HARTELL, 2006). Valores semelhantes de pH
aos encontrados nesse estudo foram obtidos por Paula (2010), que obteve valores
meédios de pH entre 5,5 e 6,1 na produgao de sorvete potencialmente probidtico de leite
de cabras.

Goral et al. (2018) produziram sorvete probidtico com bactérias lacticas
enriquecidas com magnésio e obtiveram um percentual de gordura variando entre 5,12 a
5,64 %. Pereira (2014) produziu sorvete de morango diet com adigado de enzimas, obteve
uma variagado do conteudo de gordura das formulagdes entre 6,8 % a 8 %. Os valores dos
autores foram inferiores ao do presente estudo, provavelmente pelas diferengcas nas
formulagdes.

Ja Cruxen et al. (2017) obtiveram resultados parecidos com esse estudo de
aproximadamente 13,6 % de gordura em sorvete de butia suplementado com B. /actis.

A porcentagem de proteina obtida nesse estudo foi em média de 1,72 % para o
controle e 1,71 para o sorvete com adi¢gdo das células probidticas. Salomao et al. (2013)
obtiveram o valor médio de 1,20 % de proteinas, na elaboragdo de sorvete de morango
com caracteristicas probioticas e prebidticas, a base de leite de vaca fermentado. Cruxen
et al. (2017) obtiveram 1,1% de proteina em sorvete de butia suplementado com B. /actis.
Os valores de proteina do presente estudo foram superiores ao dos autores.

Ja Goral et al. (2018) obtiveram o menor valor de proteina (6,95%) na amostra
controle, em estudo do sorvete probidtico com bactérias laticas enriquecidas com
magneésio. Portanto, assim como o teor de lipideos, a quantidade de proteina de um
sorvete varia de acordo com a formulacédo adotada para sua producéo.

Houve uma diferenga significativa nos valores de solidos soluveis totais nas
amostras de sorvete com adigdo das células probidticas (34,25%) e de sorvete controle
(37,43%). Uma possivel justificativa pela diferenga entre as duas amostras estudadas ¢é a
adicdo de 100 mL da solugao probidtica composta por leite em pd desnatado reconstituido
a 10 % (m/v). Essa adicdo pode ter feito com que esse sorvete apresentasse uma
reducao nos valores de solidos soluveis totais pela quantidade a mais de agua adicionada
nesse sorvete em relacdo ao sorvete controle.

Akalin et al. (2017) encontraram valores semelhantes de solidos soluveis totais a
desse estudo (34,64 % a 37,52 %) em amostras de sorvetes probioticos enriquecidos com
diferentes fibras dietéticas. Salom&o et al. (2013) obtiveram o valor de 30,7% na
elaboracdo de sorvete de morango com caracteristicas probioticas e prebiéticas, valores
inferiores ao do presente estudo.

3.3 Analise sensorial

De acordo com a Tabela 4, observa-se que as amostras controle e probidtico ndo
deferiram significativamente ao nivel de 5% de significAncia nos atributos aroma,
aparéncia, textura e avaliagdo global, apresentando diferenga apenas no quesito sabor.
Além disso, uma vez que a nota para o sorvete com adicdo de células probidticas foi
maior, é possivel afirmar que a cultura de L. casei contribuiu para incremento ao produto.
As notas médias atribuidas para todos os quesitos variaram entre gostei moderadamente
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e gostei muito, o que demonstra que ambas as formulagdes obtiveram alta aceitabilidade
pelos provadores.

Tabela 4. Valores médios dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e avaliagéo
global das formulagdes elaboradas de sorvetes sem lactose com e sem adigéo de L.
casei.

Aparéncia Aroma Sabor Textura Avaliagdo Global

b
Sorvete Controle 7,27° 7,72° 8,08 7,22° 7,982

a a a a a
Sorvete adigao de L. casei 7,21 7,70° 8,27 7,13 7,94
Nota: As médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de
Duncan ao nivel de 5% de probabilidade. Escala heddnica estruturada de nove pontos (1 = desgostei muitissimo, 2 = desgostei
muito, 3 = desgostei moderadamente, 4 = desgostei ligeiramente, 5 = nem gostei/nem desgostei, 6 = gostei ligeiramente, 7 =
gostei moderadamente, 8 = gostei muito e 9 = gostei muitissimo).

Segundo Dutcosky (2013), para um atributo ser aceito em uma amostra, mais de
50% das notas para aquele atributo devem ser iguais ou maiores que 6 (gostei
ligeiramente). Considerando esses fatores, o grafico (Figura 1) foi estruturado com as
porcentagens de notas iguais ou maiores de 6 dadas pelos provadores para os atributos
dos sorvetes. Ainda segundo o mesmo autor, para um produto ser bem aceito no mercado
consumidor, esse deve apresentar um indice de aceitabilidade acima de 70%.
Observando o grafico percebe-se que todos os atributos foram aceitos por mais de 85%
dos provadores em ambas as formulagdes, comprovando dessa maneira, que os produtos
foram bem aceitos e provavelmente possuem boa prospecg¢ao para comercializagao.

Figura 1. Grafico de aceitabilidade dos atributos das amostras
de sorvetes sem lactose com e sem adi¢ao de L. casei.
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Cruxen et al. (2017) avaliaram as preferéncias dos consumidores de sorvete
probiético por meio de escalas hedbnicas em sorvete de Butia suplementado com
Bifidobacterium lactis. Eles obtiveram alta aceitabilidade pelos provadores nos aspectos
estudados (cor, aroma, sabor, textura e qualidade geral) com valores médios altos (6,8;
7,3; 7,8; 7,7 e 7,8, respectivamente). Além disso, 42 dos 50 provadores afirmaram que
possivelmente comprariam o produto. Ja Ferraz et al. (2012) apresentaram escores de
aceitabilidade sensorial acima de 6 nos aspectos estudados em sorvete probidtico de
Lactobacillus acidophilus com diferentes niveis de Overrun.

Parussolo et al. (2017) observaram que a formulagdo controle, sem adigdo de
farinha de yacon, em sorvete simbidtico com Lactobacillus acidophylus NCFM apresentou
melhora significativa na média das notas de aparéncia e cor, em comparagéo as outras
amostras com a adigdo da farinha, porém todos os aspectos estudados tiveram notas
superiores a 6,6 mostrando que todas as formulagdes foram aceitas sensorialmente e que
a adicao de farinha de yacon e a cultura latica ndo afetaram a aceitagao dos produtos.

CONCLUSAO

Concluiu-se que a cultura de Lactobacillus casei manteve-se viavel durante o
tempo de analise de 45 dias e apresentou caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
satisfatérias . Desta forma, o sorvete sem lactose apresenta potencial industrial como
alimento veiculador de culturas probidticas.
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