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RESUMO

Objetivou-se avaliar o efeito da adicdo de componentes prebibticos na composicao
quimica, caracteristicas fisico-quimicas e perfil de acidos graxos de bebida
fermentada prebidtica de extrato hidrossolivel de améndoa Baru (Dipteryx Alata
Vogel) adicionada de L. casei como cultura probittica. Cinco formulagdes foram
preparadas: (1) controle, (2) com probiético (L. casei), (3) com inulina de cadeia
média (DP = 10), (4) com oligofrutose, e (5) com polidextrose, adicionados na
concentragdo de 2.5 g/100 g. Para a obtengdo do extrato hidrossolivel de améndoa,
100 gramas de améndoas foram pesados, lavados em agua corrente e deixados de
molho por 6 horas. Em seguida, foram descascados manualmente. O extrato foi
feito em extrator onde foram adicionados 1000 mL de agua com 100 gramas das
améndoas (1:10, améndoa:agua) pelo tempo de 30 minutos. Em seguida, o extrato
foi coado em peneira com tela de malha fina (2 mm) e utilizado para a preparacao
da bebida fermentada. Para a preparacdo da bebida, o extrato hidrossollvel de
améndoa foi adicionado de sacarose (5 g/100mL) e de compostos prebidticos (2,5
9/100 mL), homogeneizado e pasteurizado a 85°C por 30 minutos em banho-maria.
Em seguida o extrato foi resfriado e adicionado de 3 mL/100mL de cultura latica e
0,02 g/100mL da cultura probiética. Todas as amostras foram submetidas a
fermentacéo até pH = 4,6—4.,5 a 42°C por 5 horas. Apés a fermentagao, as bebidas
foram homogeneizadas e acondicionadas em embalagens translicidas de plastico
de polipropileno e armazenadas a 7 °C. As contagens de probidticos foram
superiores a 106 cfu/mL no produto e condicbes gastrointestinais simuladas. A
composigao quimica das formulagdes seguiu as seguintes faixas de variagao (g/100
g): umidade (88,47-91,64), cinzas (0,16-0,18), proteinas (1,31-1,39), lipideos (2,72-
3,40), carboidratos (4,09-6,80) e teor de sélidos soluveis (TSS) de 6,33 a 9,82 °Brix.
Além disso, apresentaram valores de pH variando de 4,27 a 4,62, dcido malico
variando de 0,38 a 1,04 % e acido latico de 0,05 a 0,14%. Os produtos probiéticos
apresentaram maior acidez (menor valor de pH e maior teor de acido latico), melhor
perfil de acidos graxos (maior concentragéo de acido linoléico) e maior concentragao
de compostos bioativos (o-tocoferol e fendlicos) do que o produto controle. Os
produtos com adigdo de inulina apresentaram melhor desempenho, com maior
viabilidade probiotica, concentracdo de compostos bioativos (B-sitosterol,
estigmasterol e fitoquimicos totais) e propriedades antidiabéticas (inibicdo da o-
amilase). Conclui-se que a adi¢gao de componentes prebidticos melhora os aspectos
funcionais de bebidas fermentadas de extrato hidrossolivel de améndoa Baru,
sendo sugerida a utilizagéo de inulina.
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