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Resumo

O sorvete € um alimento com ampla vida de prateleira e que pode
apresentar caracteristicas funcionais mediante a adicdo de probioticos como
0 Lactobacillus acidophilus La-5. A adicdo de probidticos, industrialmente,
é realizada de forma direta aos produtos durante sua producdo (direct vat
set — cultura DVS), o0 que pode resultar em baixas populacgdes desses
microrganismos no produto final, a partir de uma adi¢éo insuficiente.
Assim, foram testadas duas formas de adicdo de L. acidophilus La-5 ao
sorvete. Para isso, foram produzidas trés formulacdes, em triplicata: S1
(controle - sem adicdo de La-5); S2 (adicdo de La-5 diretamente a calda) e
S3 (adicdo de La-5 no inéculo fermentado por 2 horas a 37°C). A
viabilidade de La-5 foi avaliada ap0s a producao (dia 0), semanalmente até
0 28° dia, e apds este periodo, mensalmente até 360 dias de armazenamento
a -18°C. No dia 0, observou-se populagdes de 7,51 (S2) e 7,71 log UFC/g
(S3), que se mantiveram sem alteracfes importantes até o dia 240: 7,49 log
UFCl/g (S2) e 7,27 log UFC/g (S3). As populacgdes de La-5, em S2
apresentaram diferenca significativa quando comparadas a S3 (pL.
acidophilus La-5 ao sorvete influenciou sua viabilidade no decorrer do
armazenamento deste produto, uma vez que S3 (produzido com a adicao do
indculo fermentado) apresentou populacdes superiores de La-5 ao longo de
360 dias. Sendo assim, sugere-se a insercdo de uma etapa de fermentacéo
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do in6culo probiodtico na manufatura do sorvete, para a obtencdo de
populacdes acima de 7,00 log UFC/g durante toda vida de prateleira do
produto.
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