b 1 SIMPOSIO &N

TEAMOICEA D

AVALIAGAO SENSORIAL DE SUCO DE LARANJA FERMENTADO
COM Lactobacillus casef

JoC. Cc-elh-::1, T. L. Albuguerqg ue1, D. 5. Garrutiz, 5. Rod rigUEE1

Universidade Federal do Ceara/ Diepto de Tecnologia de Alimentos, Av. Mister Hull, s/n, - Pici, CEP:
50455-780, Fortaleza-Ceard, Brasil;, ° Empresa Brasileira de Pesquiza Agropecuana (EMBRAPA-
CMPAT
sueliffufc.br

RESUMO

Devide & crescente procura por alimentos funcionais probiosticos e & limitada
variedade destes produtcs no mercado, o ohjetivo deste trabalho foi avaliar
sensoriaimente um suco de laranja fermentado com micro-organismos probidticos.
Utilizou-se suco de laranja concentrado sem adicdo de conservantes, diluido em
agua potavel e adocado com sacarose ou estévia bem como o suco sem adicdo de
nenhum adocante. O suco teve o pH ajustado para 6,0 e foi fermentado com
Lactobacillus casei B-442 por 20h a 30T. A avaliagdo sensorial foi re alizada com 50
provadores ndo treinados apds a fermentacdo. Os sucos de laranja adogados com
sacarose e estévia ndo apresentaram diferenca significativa (p=0,05) entre as notas
obtidas de acordo com teste de Tukey, apresentando os maiores valores médio no
teste de impressdo global. Os dois sucos adogados, no entanto, tiveram notas
superiores a do suco ndo adogado (p=0,05). Conclui-se que apesar do elevado
crescimento do L. casei no suco e das alterages quimicas que ocorrem durante a
fermentagdo, esse processo pode ser utilizado em suco de laranja sem comprometer
sua qualidade sensarial.

Palavras-chave: analise sensorial, fermentagdo, suco laranja.

INTRODUGAD

O interesse no desenvolvimento de alimentos e bebidas funcionais tem
aumentado com potencial para melhorar a sadde e bem-estar dos consumidores
(BOGUE, 2005; LUCKOW; DELAHUNTY, 2004; PRADO et al., 2008; SORENSON;
THAMER; PENMA, 2006). Messe contexto, a ingestio de fontes de micro-
organismos probidticos estd crescendo como uma tendéncia de consumo global
(SHEEHAM et al., 2007; VERBEKE, 2005).

Dentre as formas mais comuns de probidticos encontra-se o género
Lactobacillus, que s30 Bactérias Acido Laticas (BAL), assim denominadas por
fermentarem aglcares, produzindo &cido Iatico como  principal produto  do
metabolismo. Elas agem acidificando os produtos alimentares, impedindo o
desenvolvimento de bactérias indesejaveis e aumentando o pericdo de conservacio
dos produtos fermeniados em relagdo & matena prima ndo fermentada (FARIA et al.,
2006; HAUKIOJA et al, 2008).
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De acordo com Vlieg; Hugenholiz (2007), a fermentacdo produz impacto
sobre a qualidade sensorial dos produtos alimentares devido & fransformag&o
guimica de alguns componentes. Luckow, Delahunty (2004) comentam que & de
fundamental importdncia compreender o impacto sensorial que culturas probidticas
podem ocasionar em produtos ndo lActeos, com o objetive de direcionar o
desenvolvimento e formulagdo desses produtos.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi realizar analise sensorial de suco
de laranja fermentado com Lactobacilus casel verificando-se, assim, a aceitabilidade
dessa bebida para veiculagdo do micro-organismo em questio,

MATERIAL E METODOS

O suco de laranja teve o pH comigido para 6.0 e foi, entdo, fermentado com
Lactobacillus casel B-442, previamente ativado em meio MRS (De Man, Rogosa e
Sharpe) (37T por 16h) numa concentragdo de 10 TUFCimL. & fermentacdo foi
realizada a 30T por 20h e, apds esse periodo, foi submetida & andlise sensorial.
MNos sucos adogados, a adigBo do edulcorante foi realizada apds a fermentagio. A
concentrag3a final de probioticos no suco foi de 107 UFC/mL

Foi utilizado um painel com 50 provadores ndo treinados, com participag&o
voluntana na pesquisa. Foram submetidos & analise de impress&o global 3 sucos de
laranja fermentados: ndo adogado, adocado com sacarose (8,5%) e adogado com
estévia (concentracdo equivalente de sacarose conforme fabricante 2,5 aglcar: 1
produto Stevita® que contém 1% de estévia). Posteriormente, foi realizada andlise de
preferéncia entre o suco adogado com sacarose e com astévia.

O suco foi servido & temperatura entre 16 e 18T, em tacas codificadas
aleatoriamente com 3 algarismos, numa gquantidade de 40mL por taga. A aceitagio
do suco foi avaliada através da escala heddnica de 9 pontos ancoradas no extremos
desgostei muitissimo e gostel muitissimo. As porcentagens dos valores heddnicos
de 1 a 4 foram somadas e denominadas de "% de rejeic3c”, enguanfc as
porcentagens dos valores heddnicos de 6 a 9 foram denominadas de "% de
aceitagio”; o valor 5 foi considerado como regifo de indiferenca (“nem gostei, nem
desgostal”).

Por meio da diferenca minima significativa (DMS) obtida do teste de Tukey
{p=0,05), foi realizada a comparacdo entre os diferentes sucos de acordo com a
presenga ou o tipo de agente adogante utilizado.

Para contagem do L. casel, foi realizada diluic3o seriada do suco de laranja
fermentado em agua peptonada estérl até 107, Aliguotas de 0,1 mL do suco
fermentado diluido foram inoculadas em placas contendo MRS Agar (indicado para
contagem de hactérias lacticas), em plagueamento de superficie com auxilio de uma
alca de Drigalski, sendo as placas semeadas em duplicata e incubadas invertidas a
37T por 72 h. Apds esse periodo, foi realizada a contagem das coldinias tipicas de
L. casel
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a fermentacdo, a concentragdo de L. casel no suco fermentado foi
acima de 10°UFC/mL, sendo esta a concentragdo do micro-organismao no suco
submetido & analise sensorial.

De acordo com o teste de impress3o global (Figura 1) do suco de laranja
fermentado ndo adocado, e adocado com sacarose e com estévia obsenvou-se que
65%, 34% e G4% apresentaram frequéncia de notas na zona de aceitagdo, 4%, 4%
e 6% na zona de indiferenca & 31%, 12% e 30% na zona de rejeicdo,
respectivamente.
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Figura 1. Frequéncia de aceitacdo do suco de laranja ndo adogado, adogado com
Sacarnse @ com estévia.

Apesar do feste de impressdo global n3o ter apontado diferenca
estatisticamente significativa entre a aceitagdo do suco adogado com acglcar e
estévia (Tabela 1), o teste de preferéncia realizado entre esses dois sucos mostrou
que o primeiro foi preferido por 80% dos provadores, enguanto o segundo fol
preferido por 16%. Além disso, 4% dos julgadores relataram ndo detectar diferenca
entre eles.

Tabela 1. Percentagem de rejeicdo, indiferenca e aceitagdo e teste de Tukey de
suco de laranja fermentado sem edulcorantes e com sacarose ou estévia.

Edulcorante Impressao global Madia
% de % de % de
rejeicdo indiferenca aceitacdo
Sem edulcorante H 4 65 563
Sacarose 12 4 84 £,08°
Estévia 30 i 64 6,627

"Madias seguidas da mesma letra ndo apresentam diferenga significativa (p = 0,08) pelo teste de

Tukey.
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CONCLUSAD

Considerando-se 0s resultados obtidos, o suco de laranja fermentado com L. cases
tem um grande potencial para tomar-se uma nova altermativa no mercado de
alimentos funcionais contendo probidticos, mostrando que o processo fermentativo
ndo alterou negativamente a aceitagdo sensorial do produto, uma vez que pelo
menos 64% do provadores enquadraram os sucos na zona de aceitagio.
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