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Introdugdo

Atualmente, os consumidores procuram alimentos com alto
valor nutricional, estudos recentes caracterizam e
popularizam o consumo da soja e seus derivados com suas
caracteristicas funcionais, um étimo exemplo é a isoflavona
(HAN et al, 2000). Os leites fermentados sdo alimentos
ricos em probioticos, e estes ainda podem ser adicionados
se outros alimentos funcionais, criando um ambiente
simbidtico, alterando a disbiose intestinal, e deste modo
criando um ambiente sauddvel, prevenindo doengas
intestinais.

Materiais e Métodos

A pesquisa foi realizada nas Faculdades Integradas Asmec,
foram utilizados extratos hidrossoltveis de soja, onde foi
adicionado 10% de leite em pd, 10% de sacarose. Estes
foram pasteurizados a 75°C/15 minutos em seguida foi
resfriado a 45°C e adicionado as culturas de Lactobacillus
acidophilus. A bebida foi incubada por 24horas para
fermentacdo. Decorrido este tempo foi adicionado os
ingredientes finais, aroma de morango, corante artificial de
morango, granola e polpa de morango na quantidade de
1% em relacdo ao volume. Foram aferidos os valores de pH
no inicio da fabricacdo e apds a fermentacdo; pH inicial de
6,97 e apos fermentacgdo 5,6.

Resultados e Discussdes

ApOs o preparo da bebida lactea fermentada foi avaliada a
aceitacdo através de analise sensorial pelo Teste de
Aceitacdo, onde 50 provadores ndo treinados avaliaram a o
produto nos seguintes quesitos: sabor, aroma e textura. Os
dados foram submetidos a analise estatistica (método
ANOVA), em um nivel de confiangca de 95% onde p-valor
<0,01.

Na tabela 1 estdo os valores da ANOVA, pode ser perceber
um p-valor 0,13<p-valor 0,01, e um Fcal bem acima dos

valores de Ftab, comprovando uma boa aceitacdo do
produto quando comparado com a nota de aceitagao
maxima.

Tabela 1: Analise Estatistica

Fonte de sQ GL aQm Fcalc Ftab p-
Variagao valor
regressaio 51,00 3 17,00 90,67 3,74 0,13

residuos 3,00 16 0,19

Total 54,00 19 284

Na figura 1, estdo os valores das notas atribuidas ao
produto apds a analise sensorial.

Figura 1: Valores de aceitabilidade
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-Atributos correspondem a: 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; 9: Gostei Muitissimo

Verifica-se que houve maior aceitabilidade nos quesitos
aroma e sabor, ja textura ndo teve um bom indice de
aceitacdo se comparados as outras notas; fato que esta
ligado ao abaixamento brusco da temperatura durante a
fermentacdo contribuindo para a formacdo sinerese no
produto final afetando pH e textura do produto.



Conclusao

Através deste experimento percebe-se que a etapa de
fermentagdo é uma das mais importantes para caracterizar
as propriedades organolépticas do produto, e que qualquer
alteragdo do bindbmio tempoXtemperatura afetard na
aceitagdo do produto e no seu shelf life.
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