AVALIACAO SENSORIAL E ESTUDO DA VIDA UTIL DE BEBIDAS DE BLENDS VEGETAIS A BASE DE SUCO DE MACA
BIOCONSERVADO

IX Reunido Anual de Iniciagao Cientifica da UFRRJ (RAIC 2021/2022) e Ill Reuniao Anual de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagao (RAIDTec 2021/2022) - UFRRJ, 02
edicéo, de 15/05/2023 a 19/05/2023
ISBN dos Anais: 978-65-5465-041-0

BATISTA; Isadora Santos !, FERREIRA; Elisa Helena da Rocha2, PEREIRA; Cristina Barbosa3, JUNIOR;
Paulo Cezar da Cunha 4, SILVA; Maria Toledo de Carvalho®

RESUMO

INTRODUGAO O mercado de sucos prensados a frio tem crescido ultimamente.
Apresentam melhores caracteristicas nutricionais e sensoriais, por nao incluirem em
seu processo 0 uso de calor ou aditivos quimicos como meio de conservagao,
porém, apresentam vida Util curta. Por isso, o atual trabalho visou estender a vida
util de blends de vegetais utilizando como base suco de maga bioconservado por
Lacticaseibacillus casei. Tais bebidas foram avaliadas quanto: a vida Gtil do produto,
viabilidade do L. casei durante o armazenamento, aceitagdo e percepgdo do
consumidor quanto as caracteristicas sensoriais do produto. METODOS Quatro
blends, sendo eles: Purificante, Energizante, Fortificante e Revigorante, produzidas
com diferentes vegetais, foram adicionadas de suco de macad bioconservado
prensado a frio. Todas as quatros formulagdes ficaram mantidas sob temperatura de
8°C e foram avaliadas durante o seu armazenamento de 0, 7 e 15 dias.Para
avaliagdo do grau de aceitagcdo geral, foi aplicado escala hedbénica de 9 pontos,
variando de 1- Desgostei extremamente a 9- Gostei extremamente. O teste foi
realizado com quinze consumidores que identificaram 15 atributos para descrever
as bebidas. RESULTADOS Nas placas petrifilmes, nao foram observadas colénias
microbianas nos diferentes blends utilizando o suco de maga prensado a frio
bioconservado por L. casei como base durante os 15 dias de armazenamento
refrigerado. Dentre os quatro blends, o Fortificante e o Energizante demonstraram
ser as melhores matrizes para o desenvolvimento de Lacticaseibacillus casei. Em
relagdo a analise sensorial, observou-se que o sabor purificante obteve as maiores
médias de aceitagdo. CONCLUSAO Em suma, o uso do suco de maga prensado a
frio bioconservado por Lacticaseibacillus casei como base para blends de vegetais
se mostrou uma estratégia viavel, uma vez que o produto permaneceu seguro
durante os 15 dias de armazenamento a 8 °C. Além da produgcédo de uma bebida de
vida Util estendida, a viabilidade do L. casei por toda a vida 0til dos blends
demonstra grande potencialidade do produto no mercado de bebidas probibticas
como opgao aos produtos lacteos.
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