SP
05393

FSIMPOSIO Ep CIENCIA E TECNOLOGIA DE Al
QUALIDADE DE AlIME

sHOTA - Bahia . 28

IMENTOS
NTOS: NOVDS DESAFIOS

a 30 de maio de 2009
g

. L]
sr.scmq.meﬁmsﬁma de Citncia ¢
l'emniuqin de Atimentos

Universidade Federal da gani

.

_ Mesttado em Citncia ds Afimentos
Facudnde de Famacig
ﬂ‘!“ﬁl’ f!il‘ﬁ AT Ry iy
VAT hi
S DAdNia

Seerctana de [ (o
Teenologi « ey agdn

-l;"q“«},
fapesb (.

i .-.'..;,TTC:T" Univrsiaade Estagui dg
! ﬁﬁﬂg‘ﬁ Foita de Santana
D IRE,



M
@)
3
(4)

DESENVOLVIMENTO DE SORVETE POTENCIALMENTE PROBIOTICO DE LEE DE
CABRAS ADOGADO COM MEL DE ABELHAS AFRICANIZADAS.
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Nascimento', Suelene Carlos Pereira®, Julio Otavio Portela Pereira’, Karina Maria Olbrich dos
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Probitticos sfio produtos que carreiem, na forma vidvel, bactérias de origem intestinal humana
com finalidade principal de repor a microbiota intestinal. Estudos demontraram que o sorvete pode
ser um veiculo apropriado para se adicionar probidticos & dieta humana. O leite de cabra é um
produto caracterizado por vantagens como giébulos de gordura de menor tamanho, alta
digestibilidade, ser hipozlergénico, além de um bom balango de amino4cidos essenciais. O mel é
um produto de facil digestdo e assimilagBo, e por conter uma série de oligossacarideos, pode
estimular o crescimento, atividade e viabilidade de bactérias probi6ticas. O presente trabalho teve
como objetivo produzir sorvete de leite de cabras, sabor morango, adogado com agicar e mel de
abeihas africanizadas, contendo propriedades probidticas através da utilizac3o de Lactobacillus
acidophilus, bem como avaliar a viabilidade dos microrganismos apds processamento. Foram
desenvolvidas 3 formulagfes de sorvete, sendo uma adogada com aglicar(A), outra com aglicar e
mel em percentuais iguais(B), e uma Ultima adogada unicamente com mel(C). A avaliagio da
viabilidade do L. acidophiius no sorvete foi verificada nos termpos 0, 30, 45 & B0 dias de
ammazenamento & -18°C. utiizado o meio De Man Rogosa Sharp MRS, conforme a metodologia
proposta pela INTERNACIONAL DAIRY FEDERATION - IDF. A viabilidade do L acidophilus
demonstrou-se satisfatoia nas 3 formulages desenvolvidas durante o periodo de
armazenamento, apresentando contagens dentro do sugerido pela legislaco brasileira, ou seja,
minimo de 10° UFClg de células probitticas vidveis. Pode-se conciuir que, nas condigles
utilizadas, foi possivel produzir sorvete de leite de cabras adogado com aclcar e mel de abelhas,
com propriedades probitticas, durante armazenamento de 80 dias,
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