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RESUMO

O sorvete & uma sobremesa gelada com nutrientes essenciais, sabor agradavel e
textura suave. Nos Ultimos anos, o numero de pesquisas sobre probidticos e
prebidticos em produtos lacteos aumentou, devido aos beneficios a salde dos
individuos. Aliado a isso, versdes sem lactose de derivados lacteos estdo
disponiveis, refletindo a crescente popularidade global. Para agregar propriedades
prebidticas gengibre e mel foram adicionados e Lacticaseibacillus casei CSL3,
isolada de silagem colostro bovino, foi caracterizada com potencial probiotico
quando avaliada in vitro, in situ e in vivo (estudos anteriores). O objetivo do estudo
foi avaliar a aceitagdo sensorial do sorvete sem lactose contendo gengibre e mel,
adicionado de L. casei CSL3. Primeiramente, L. casei CSL3 foi cultivada em meio
MRS a 37°C/18 horas, com agitacdo. Apos, centrifugacao a 4 °C, descartou o
sobrenadante e o pellet foi misturado com leite em p6 sem lactose (10% m/v) para
liofilizacao e, por fim realizada a contagem em agar MRS (anaerobiose 37 °C/48h) e
armazenado a -70 °C. No processo de fabricacdo do sorvete, foi produzida uma
infusao de leite sem lactose, agucar, gengibre e mel e, posteriormente incorporados
creme de leite sem lactose, goma guar, carboximetilcelulose e pectina de maracuja,
seguidos pela adicdo do emulsificante e misturados com agitagéo por 15 min, até a
completa homogeneizagéo e o ar incorporado, para proceder com a adi¢cdo de 14
log UFC.mL™" de L. caseiCSL3. O produto foi armazenado a -18 °C, em recipientes
plasticos por 90 dias. Consumidores adultos, incluindo aqueles com intolerancia a
lactose, avaliaram os atributos de cor, aroma, sabor, textura e aspecto global em
uma escala de 9 pontos, e na sequéncia aplicou-se o teste de intengao de compra
utilizando uma escala de 7 pontos. No estudo, 104 participantes avaliaram cor,
aroma, sabor, textura e aspecto global do sorvete com indices médios de 89,42%,
86,54%, 98,08%, 99,04% e 99,04%, respectivamente. A amostra teve alto indice de
aceitabilidade, superando o recomendado de superior a 70% e quanto a intencao de
compra foi expressa por indice de 96,15% favoravel a compra. Portanto, conclui-se
que o sorvete sem lactose com prebibticos e probidticos obteve uma excelente
aceitagao com indice de 95,19%, onde sabor e textura foram os atributos melhor
avaliados, somando-se a isso a grande maioria demonstrou favoravel intencao de
compra, indicando um potencial de mercado para este produto.
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