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Palavras Chave: Probidticos, Bebida fermentada
Introdugao

O extrato hidrossolivel de soja possui
caracteristicas quimicas e nutricionais que o
qualificam como um alimento funcional,
auxiliando na prevengdo ou tratamento de
algumas patologias (MATSUBARA, 2011). O termo
probidtico se dd quando em um produto hd a
adicdo de  microorganismos  vivos com
funcionalidades benéficas ao organismo humano,
onde o valor de referéncia deve ser de 10 ’
UFC/ml para se tornar viavel ao consumo. A unido
de alimentos funcionais com probidticos gera um
produto combinado chamado de simbidtico.
(MACHADO, 2007).

Materiais e métodos

Para a fabricacdo da bebida fermentada
foi utilizado o extrato hidrossoltuvel de soja, leite
em poé integral e desnatado e sacarose, estes
foram pasteurizados a 60°C/30 min, em seguida
que foram resfriados a 452C. Apds este processo
foi adicionado Lactobacilos acidophilus e
Bifidobacterium e em seguida mantido em
incubacdo por 24 horas. Decorrido o periodo de
fermentacdo foi adicionado polpa e aromatizantes
de coco, e realizada a analise sensorial através do
Teste de Aceitacdo, levando em consideragdo
pardmetros como textura, sabor e aroma.

Resultados e Discussdes

A bebida fermentada a partir do extrato de soja,
apods fermentacdo foi avaliada através de analise
sensorial pelo Teste de Aceitagdo, onde 50
provadores ndo treinados avaliaram o sabor,

aroma e textura do produto. Os resultados foram
submetidos a andlise estatistica pelo método
ANOVA; a um nivel de confianga de 95%, o p-valor
foi estatisticamente significativo, pois p-valor >
0,01. Na tabela 1 estdo os valores obtidos apds
analise estatistica.

Tabela 1: Analise de variancia

Fontede SQ GL QM Fcalc Ftab p-
Variagao [5%] valor

Linhas( 50,00 3 16,67 66,67 3,74 0,11
regressao

colunas 3,00 12 0,25
(residuos)

Total 54,00 19 2,84

Pode se perceber bons valores onde Fcal >Ftab, o
que significa que o produto teve uma boa
aceitacdo se comparada com a nota de aceitacdo
maxima (9 pontos).

Na figura 1 é possivel visualizar os valores de
aceitacdo avaliando os trés parametros (sabor,
aroma, textura) onde o padrdo é a nota maxima.

Figura 1: Valores de aceitacdo da bebida
fermentada.
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aroma sabor textura padrao

*9:gostei muitissimo /8:gostei muito/7:gostei
regularmente/6:gostei ligeiramente/
5:indiferente/4:desgostei ligeiramente

/3:desgostei regularmente/2:desgostei muito/1:desgostei
muitissimo.

Conclusao

Houve maior aceitabilidade nos parametros
textura e sabor, devido a consisténcia
homogénea, principal caracteristica de um
produto lacteo fermentado. O produto teve boa
aceitagdo. Sugere-se mais estudos para uma

melhor elaboragao do produto.
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