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Resumo

Os alimentos funcionais séo o foco para consumidores que procuram
beneficios a satde. O ramo que vem crescendo neste segmento é o de
produtos lacteos adicionados de culturas probioticas, as quais promovem o
bom funcionamento do intestino humano. Neste trabalho foram elaborados,
junto a Gelateria Lunata (Marilia-SP), sorvetes com adi¢éo de bactérias
probioticas e verificou-se a manutencéo de suas viabilidades celulares apds
processo e estoque. As bases dos sorvetes foram preparadas pelos
colaboradores da sorveteria, e durante ou apds a saborizacdo destas
adicionou-se os micro-organismos probioticos liofilizados na ordem de 108
UFC/g, e em seguida foram submetidas ao congelamento aerado e
armazenados em embalagens a -23° C por até 60 dias. Quatro amostras de
sorvetes foram feitas com sabor morango tendo as seguintes variacoes:
adicédo de Bifidobacterium bifidum apés liquidificador; de B. bifidum
homogeneizado em liquidificador; de Lactobacillus casei e controle: sem
adicdo de probiotico. Estas foram analisadas nos Laboratérios de
Microbiologia e Fisico-quimica da Fatec de Marilia-SP, seguindo
metodologias oficiais. As anélises feitas foram: pH, acidez total,
viabilidade celular dos probioticos, coliformes totais, Escherichia coli e
mesofilos aerobios. Para os sorvetes com adicdo de B. bifidum testou-se in
vitro sua resisténcia ao acido cloridrico (pH 2,0; 2,5 e 3,0 por 30 min) e aos
sais biliares (0,3 e 0,6% p:v). Os dados obtidos durante o periodo de 60
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dias, quando necessario, foram submetidos a andlise estatistica. Verificou-
se que o pH e acidez dos sorvetes se mantiveram constantes. B. bifidum
apresentou média de 10° UFC/g durante 60 dias de armazenamento e
mostrou-se resistente aos sais biliares, acido cloridrico e ao oxigénio. A
ingestdo superior a 100g deste produto atingiu quantidade superior a10®
UFC por ingestdo diaria e esta dentro da concentracdo estipulada para que
exerca efeitos probioticos. Entretanto, L. casei mostrou menor viabilidade,
sendo esta na ordem de 10° UFC/g, neste caso, seria necessaria a adi¢do de
no minimo 10" UFC/g de sorvete. Os mesofilos aerdbios estavam dentro de
limites recomendados. As amostras apresentaram coliformes totais e E. coli
acima de limites estipulados por legislacdo, mostrando necessidade de
ajustes nas praticas higiénicas na empresa de sorvetes.
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