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DESENVOLVIMENTO DE SORBET DE MAGA PREBIOTICO E PROBIOTICO
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O objetivo do trabalho foi desenvolver um sorbet de macga
prebiodtico e probidtico, elaborado com mosto de maca
Gala com ou sem fermentacao, inulina e/ou espessantes.
Foram avaliados parametros fisico-quimicos, fendlicos,
antioxidantes e contagem de bactérias lacticas. A inulina
aumentou os valores de solidos soluveis, enquanto os
espessantes melhoraram a resisténcia a fusédo e overrun.
A fermentacao influenciou positivamente os compostos
fendlicos e atividade antioxidante por FRAP e CUPRAC.
Os espessantes reduziram os valores para atividade
antioxidante, porém quando associados a inulina
favoreceram a viabilidade de bactérias lacticas. Dessa
maneira, foi possivel formular um sorbet funcional, com
minimo de 2,5 g de inulina/por¢do e manutengédo da
viabilidade de L. acidophilus LA85.

Introducgao

A maga é muito produzida e rica em polifendis, associados
a reducdo de riscos de doengas crbnicas’. A inulina atua
como prebidtico e bactérias lacticas como probidticos,
ambas ligadas ao equilibrio intestinal e efeitos
metabdlicos benéficos. Os sorbets s&o alternativas
saudaveis sem adicdo de acgucares, gordura e lacteos,
atendendo a diferentes consumidores. Este trabalho teve
como objetivo desenvolver um sorbet de macad com
propriedades prebidticas e probidticas.

Materiais e Métodos

Foram formuladas oito amostras de sorbet com mosto de
mag¢d Gala, com e sem adicdo de inulina e/ou
espessantes (goma guar, xantana e carboximetilcelulose
sodica), das quais quatro foram fermentadas com L.
acidophilus LA85 em camara incubadora BOD Labor, a 37
+ 1 °C durante 72 + 3 h. Caracterizagdo: As amostras
foram analisadas quanto ao teor de soélidos soluveis totais,
resisténcia a fuséo, overrun, compostos fendlicos totais,
flavonoides totais, atividade antioxidante (FRAP, ABTS e
CUPRAC) e contagem de bactérias lacticas. Os dados
foram tratados com o teste ANOVA e Fisher LSD.

Resultados e Discussao

A inulina contribuiu para valores de SST (9,75 - 16,00
°Brix), j@ que é uma fibra soluvel?, enquanto os
espessantes melhoraram resisténcia a fuséo (36,01% -
55,30%) e overrun (11,28% - 35,08%), mas reduziram a
atividade antioxidante, possivelmente por interagcbes
destes com os compostos fendlicos®. A fermentagéo
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elevou os teores de compostos fendlicos totais (332 - 236
mg ACG/kg) e flavonoides totais (124 - 91 mg CTE/kg) e
atividade antioxidante (FRAP = 1519 - 1000 pymol TE/kg;
CUPRAC = 5993 - 4283 umol TE/kg), possivelmente
devido a conversado de fendlicos complexos em formas
simples, promovida pelas enzimas hidroliticas das
bactérias lacticas*. Amostras fermentadas apresentaram
crescimento de bactérias lacticas (Figura 1), com maior
estabilidade quando associadas a inulina e espessantes,
qgue atuaram como crioprotetores e crioestabilizadores?®.
Assim, foi possivel formular um sorbet funcional, unindo
caracteristicas prebidticas e probidticas.

Figura 1. Contagem de Bactérias Lacticas Durante o Armazenamento.
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Conclusao

O sorbet de maga desenvolvido se apresenta como uma
alternativa saudavel no mercado de alimentos funcionais,
fornecendo a quantidade minima de 2,5 g de
inulina/porgéao, e probidtico, com viabilidade celular da L.
acidophilus LA85 na concentragdo minima (108 — 109).
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