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Resumo

Atualmente, um vegetal que vem sendo muito estudado por apresentar até
20% do peso fresco de inulina e oligofrutose é o yacon (Smallanthus
sonchifolius). O objetivo deste trabalho foi avaliar a viabilidade celular de
bebida fermentada elaborada com extrato de yacon. O extrato foi
padronizado para 4° Brix de solidos soluveis. Apos a fermentacdo o
produto foi mantido sob refrigeracdo para maturacdo por 24 hs. As
formulagdes foram: T1 (controle), T2 (5% do extrato de yacon), T3 (10%
de yacon) e T4 (15% de yacon) sendo adicionados de 8% de acucar. Foi
utilizada cultura probiética: Bio Rich® — fermento lactico probiotico que
contém culturas selecionadas e superconcentradas de L. acidophilus LA-5,
Bifidobacterium BB-12 e S. thermophilus, Para a contagem total de
bactérias, diluicdes foram inoculadas nos tempos 1, 7, 21 e 28 dias em agar
padréo para contagem (Plate Count Agar) e as placas incubadas a 32°C/48
horas. Para contagem de bactérias laticas utilizou-se agar MRS e incubacéo
a 35°C/48 horas. Foram observadas interacdes significativas para as
varidveis em estudo. Com relacdo aos tratamentos contendo diferentes
niveis de inclusdo de yacon (T2, T3 e T4) as maiores contagens de
bactérias lacticas.
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