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Resumo

Com as tecnologias de comunicacéo e a globalizacdo, aumentou a
preocupacdo com uma alimentacdo mais saudavel e neste contexto
surgiram os alimentos funcionais. A coalhada é um tipo de leite fermentado
com caracteristicas similares as do iogurte, mudando as bactérias laticas
adicionadas (Lactococcus lactis ssp. lactis e Lactococcus lactis ssp.
cremoris) e a temperatura de fermentacéo (37 °C). Os leites fermentados
tém sido cada vez mais consumidos devido ao sabor, odor e textura
agradaveis e a aceitacdo destes produtos aumenta ainda mais quando séo
acrescidos de polpa ou preparados de frutas. O mirtilo é rico em compostos
fenolicos como as antocianinas que agem como antioxidantes, sendo
considerada a fruta da longevidade. Os leites fermentados sdo 6timos
veiculos para adi¢cdo e consumo de culturas probidticas, que s&o micro-
organismos capazes de sobreviver a passagem pelo estomago, chegando ao
célon do intestino em concentracdes elevadas com capacidade de coloniza-
lo e melhorar o funcionamento do intestino. Neste trabalho foram
desenvolvidas duas formulacdes de coalhada tipo Sunday com preparado
de mirtilo, sendo uma formulacdo com adi¢éo da cultura probidtica
Lactobacillus paracasei e a outra sem. Estas duas formulagdes foram
avaliadas durante 14 dias de armazenamento refrigerado. Os resultados
mostraram que caracteristicas tais como: a umidade, pH, acidez, conteddo
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de lipidios e cinzas ndo foram significativamente (p > 0,05) alteradas pela
adicéo da cultura probiotica. A adicdo de Lactobacillus paracasei afetou
significativamente (p < 0,05) a sinerese (reduzindo) e o teor de proteina e
de carboidratos (calculado por diferenca). O preparado de mirtilo que foi
utilizado no produto apresentou potencial de atividade antioxidante de
330,8 umol de TEAC e 36,65 mg de GAE, evidenciando que a adi¢do desta
fruta pode melhorar as caracteristicas nutricionais do produto. A contagem
de bactérias laticas permaneceu alta (> 109 UFC/g) durante os 14 dias de
armazenagem. A vida util dos produtos foi limitada a 7 dias pela contagem
de bolores e leveduras, cabe salientar que ndo foram adicionados
conservadores quimicos, que poderiam prolongar a vida util destes
produtos.
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