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Resumo

A producdo de alimentos acrescidos de microrganismos probidticos
teve grande evolucdo nos ultimos anos e este aumento é devido a
preocupacao dos consumidores com a qualidade de vida. O frozen yogurt é
obtido a partir do iogurte tradicional, no qual as bactérias acido laticas
permanecem viaveis até o momento do consumo. Devido aos seus efeitos
benéficos a salde, esse produto tornou-se popular entre adultos. O presente
trabalho propés o desenvolvimento de um frozen yogurt, com adicdo de
microrganismos probidticos do género Bifidobacterium, microencapsulados
em uma combinag¢do dos agentes encapsulantes alginato de sddio, goma
xantana e B-ciclodextrina. Foi realizado o acompanhamento da viabilidade
microbiologica do produto final, bem como das microcapsulas utilizadas na
elaboracédo, durante 28 dias. Foi possivel observar que, em comparacao a
viabilidade das microcapsulas armazenadas nas mesmas condi¢bes, o
frozen yogurt apresentou boa estabilidade e viabilidade microbiolégica
durante os dias analisados.

Introducao
Devido a seus reconhecidos efeitos benéficos a saude, bactérias
probiéticas tém sido incorporadas em uma variedade de alimentos lacteos,

como iogurtes, leites fermentados, queijos, sorvetes e sobremesas (ANAL,;
SINGH, 2007). Dentre estas bactérias, destacam-se por maior resisténcia ao
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suco gastrico, as do género Bifidobacterium, seguidas dos Lactobacillus
(SANZ; COLLADO; DALMAU, 2006).

A maioria dos probidticos sdo extremamente sensiveis a
determinadas condicbes, como congelamento, aquecimento e secagem
durante o processamento do alimento, além da a¢do agressiva do trato
gastrointestinal, como pH e bile (DONG et al., 2013). E isto tem limitado a
sua aplicabilidade em produtos alimenticios.

Uma forma de aumentar a estabilidade destes microrganismos
durante o processamento de um alimento é o uso da microencapsulagdo. O
spray drying é uma técnica de microencapsulagdo que consiste na
atomizacado de uma suspensao, que pode conter corantes, micronutrientes
bem como os microrganismos probioticos, e agentes encapsulantes, em um
gas de secagem, resultando numa répida evaporacao da agua (NAZZARO
et al, 2011).

O sorvete de iogurte (frozen yogurt) foi introduzido no mercado como
uma nova opcao de produtos lacteos e se tornou muito popular em diversos
paises do mundo devido a semelhanca ao iogurte e sorvete convencional,
tendo como imagem uma sobremesa gelada saudavel, com alto valor
nutricional e sabor suave (KNUPP, 1979).

Diante deste contexto, o presente trabalho tem por objetivo o
desenvolvimento de um frozen yogurt, com adicdo de microrganismos
probiéticos do género Bifidobacterium, microencapsulados em uma
combinacdo dos agentes encapsulantes alginato de sodio, goma xantana e
B-ciclodextrina, e avaliacdo da viabilidade microbiolégica do produto, durante
um periodo de 28 dias, estocado a -25°C.

Materiais e métodos

Foi preparada uma solucéo contendo 3,2% de alginato de sddio, 0,5%
de goma xantana, 0,8% de B-ciclodextrina e suspensdo contendo o micror-
ganismo probidtico. Esta solugédo foi seca em um spray dryer de bancada
(LabmagBrazil, Model MDS 1.0), numa temperatura de entrada de 120°C, a
uma taxa de alimentacao de 15mL/min. O produto, na forma de p6 seco (mi-
crocapsulas de probiético), foi coletado em um recipiente estéril e armaze-
nado para posterior aplicacao.

O iogurte foi elaborado a partir de leite tipo B, aquecido a 90°C/5 mi-
nutos, e adicionado de 7% de aglcar. Em seguida, foi adicionado 4% da cul-
tura lactica Bifidobacterium (Chs Hansen). A coagulacdo foi realizada em
estufa a 42°C, onde procedeu-se um acompanhamento do valor do pH e
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acidez a cada 30 minutos, até pH proximo a 4,6 (ponto isoelétrico da casei-
na), onde entdo a fermentacéo foi interrompida por meio de um resfriamento
em banho de agua e gelo, até atingir 5°C. O coégulo foi quebrado e o produ-
to armazenado em geladeira (4°C) por 12 horas.

Com auxilio de um liquidificador tipo mixer, homogeneizou-se o iogur-
te com 2,5% de liga neutra, 2% de Emustab e 4% de microcapsulas conten-
do as bactérias probidticas, até obter uma massa homogénea. O produto foi
congelado a -25°C por 28 dias.

A andlise microbiolégica foi realizada pelo método de profundidade,
utilizando jarras com gerador de anaerobiose, mantidas a 36°C/48h, durante
o periodo de 1, 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento a -25°C.

Resultados e Discusséo

Na Tabela 1 s&o apresentados os resultados da viabilidade
microbiolégica das microcapsulas e do frozen yogurt, estocados a -25°C, por
28 dias.

Tabela 1 — Andlise microbiolégica das microcapsulas e do frozen yogurt,
estocados a -25°C, durante 28 dias.

Microcapsulas (UFC/Qg) Frozen yogurt (UFC/ml)
Dia 01 1,221.10%2 2,698.10°%°¢
Dia 07 8,170.10°" 3,477.108P¢
Dia 14 7,283.10°° 3,705.10%2P
Dia 21 6,267.10°%° 4,465.10%2
Dia 28 7,000.102 ¢ 4,275.10%8P

Observagdo: Letras iguais na mesma coluna indicam que ndo houve diferenca significativa entre as amostras, com
p<0,05.

Ao avaliar os resultados obtidos para o0 acompanhamento
microbiolégico das microcapsulas (Tabela 1), nota-se que houve uma queda
significativa, a nivel de 5% de significAncia, na enumeracdo dos
microrganismos na primeira e na Ultima semana de estocagem a -25°C. Para
o frozen yogurt, ndo foi observado uma queda significativa na enumeracao
dos microrganismos durante os 28 dias de estocagem. Uma possivel
explicagao para esse fato pode ser o armazenamento a -25°C, que conserva
0S microrganismos por um maior periodo de viabilidade. Além do mais,
podemos salientar também a presenca de nutrientes no frozen, que podem
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ser utilizados pelos microrganismos como fonte de carbono, auxiliando nas
funcdes metabdlicas, mantendo-os viaveis por um maior periodo de tempo.

Conclusodes

Com os resultados obtidos foi possivel concluir que a adicdo de
microcapsulas de probidticos em frozen yogurt apresenta resultados
satisfatorios, garantindo que a quantidade de microrganismos probidticos
vidveis no produto se mantenha elevada por mais tempo.
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