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Resumo

A soja verde (Glycine Max (L.) Merril) é colhida quando os graos estdo
imaturos, possui maior teor de umidade, amido, sacarose € menor teor de
oligossacarideos, rafinose e estaquiose. Bebidas fermentadas produzidas
com extrato de soja estdo disponiveis no mercado mundial hd muitos anos,
entretanto pouco se conhece sobre a fermentacéo de extrato de soja verde.
Considerando os beneficios funcionais e sensoriais da soja verde, este
trabalho teve como objetivo avaliar o desenvolvimento e sobrevivéncia de
bactérias probioticas e Streptococcus thermophilus em extrato
hidrossoltvel de soja verde com adicéo de prebioticos. Foram utilizadas
duas variedades de soja verde, (Veggie, China e BRS 232 Embrapa,
Brasil). Para a obtencéo do extrato hidrossoluvel com 3,0 % de proteinas,
300 g de gréos de soja verde congelados foram macerados em 1,0 L de
agua fervente por 5 minutos e a agua descartada. Os gréos foram triturados
com &gua, na proporcao massica de 3:7 e o extrato separado por filtracéo.
Para a fermentacéo, foi adicionado ao extrato, 8,0% de fruto-
oligossacarideo (FOS) ou inulina e a cultura composta por Lactobacillus
acidophillus La-5, Bifidobacterium animalis Bb-12 e Streptococcus
thermophilus. Os extratos, com pH inicial de 6,5, foram incubados a 37°C
até que o pH atingisse 4,8 e apds a fermentacdo foram armazenados a 5 °C.
Como controles, foram fermentados os extratos sem prebioticos. Os
experimentos foram realizados em duplicata e analisados por ANOVA. O
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pH do extrato de soja hidrossolavel (controle) produzido com a variedade
chinesa ndo atingiu pH 4,8 apds 6 h de fermentacéo, estabilizando em 5,1 £+
0,1. A adicdo de FOS ou inulina reduziu o tempo de fermentagéo para 5 h,
entretanto em 29 dias de armazenamento a contagem de S. thermophilus
era 1 log menor em comparacdo a bebida sem os prebidticos. A
fermentacdo do extrato de soja produzido com a variedade BRS 232
ocorreu em 4 h, e a adicdo de FOS neste extrato ndo influenciou o tempo de
fermentacdo. A contagem de L. acidophilus e Bifidobacterium permaneceu
acima de 108 e 107 UFC/mL, respectivamente, durante 29 dias de
armazenamento, em todas as bebidas fermentadas avaliadas. O extrato de
soja verde mostrou ser um meio adequado para a fermentacéo e
sobrevivéncia de bactérias probidticas e S. thermophilus, entretanto a
influéncia de frutanos na velocidade de fermentacédo depende da variedade
do gréo de soja.
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