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RESUMO

Este estudo teve como objetivo desenvolver uma bebida fermentada a base de proteina vegetal com
potencial probidtico. Foram utilizados os probiéticos HOWARU® Bifido Probiotics e a cultura Danisco
VEGE 061 LYO 200 DCU. A fermentacdo da bebida ocorreu em um processo controlado de temperatura
e pH, resultando em um produto com caracteristicas sensoriais agradaveis. A adicdo de pasta de
améndoas e aromas naturais contribuiu para suavizar o sabor amargo da proteina vegetal. Embora ndo
tenha sido realizada a contagem de probidticos no produto final, as caracteristicas observadas indicam
que a fermentacgdo foi bem-sucedida. Testes de aceitabilidade demonstraram uma boa receptividade
da bebida pelos consumidores.
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ABSTRACT

This study aimed to develop a fermented beverage based on plant protein with probiotic potential.
The probiotics used were HOWARU® Bifido Probiotics and the Danisco VEGE 061 LYO 200 DCU culture.
The fermentation of the beverage occurred in a controlled process of temperature and pH, resulting
in a product with pleasant sensory characteristics. The addition of almond paste and natural flavors
helped to mitigate the bitter taste of the plant protein. Although probiotic counting was not performed
in the final product, the observed characteristics indicate a successful fermentation. Acceptability tests
demonstrated a positive reception of the beverage by consumers.
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1 INTRODUCAO
1.1 Problema de pesquisa
Nos ultimos anos, pessoas com determinados tipos de restricdes alimentares tornaram-se mais
comuns. Um dos maiores desafios da Industria é atender a demanda dos consumidores por produtos

gue sejam atraentes, saborosos, funcionais e nutricionais ( MOURA, 2019; FARIA, 2020).
O Brasil é um dos principais paises produtores e consumidores de alimentos e, o setor de alimentos
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funcionais tem crescido 10% ao ano, ou seja, o triplo do mercado de alimentos convencionais
(BARCELLOS et al., 2011)

Alimentos funcionais sdo aqueles que afirmam ser funcionais ou saudaveis, com fung¢des nutricionais
essenciais (MOURA, 2019).

No contexto dos alimentos funcionais estdo os alimentos probidticos. Os probidticos sdo ingredientes
alimentares que consistem em micro-organismos vivos capazes de modificar a composicdo e/ou
atuacdo da microbiota gastrointestinal e, possibilita beneficios para a saide ao melhorar o equilibrio
da microbiota intestinal(DUARTE; REIS, 2019)

O desenvolvimento de produtos com probidticos vem mostrando uma boa aceitacdo sensorial,
geralmente sdo encontrados em produtos a base lacteos, como iogurtes, kefir e bebidas inoculadas
com tais micro-organismos. Podendo ser encontrado em ascensdo, alimentos como queijo, sorvetes,
barras, barras de cereais, formulas infantis e muitos outros. (SANTOS, 2014).

1.1 Objetivo(s)

O presente trabalho objetivou o desenvolvimento de uma bebida fermentada isenta de lactose e a
base de proteina vegetal com adi¢do de probidticos

1.2 Justificativa

Segundo pesquisa do IBOPE, 14% da populagdo brasileira se declara vegetariana. Olhando para as
regides metropolitanas como S3ao Paulo, Curitiba, Recife e Rio de Janeiro, este percentual poder
aumenta para 16%. Além da tendéncia do crescimento do veganismo, temos a alta predominancia das
pessoas com intolerancia a lactose (SANTOS, 2014)

Quando somamos a esse publico o nimero crescente de pessoas com intolerancia a lactose, observa-
se um potencial de mercado significativo para produtos fermentados a base de plantas, ndo lacteos,
funcionais e acessiveis.

2 METODOLOGIA

3.1 Materiais

O desenvolvimento da bebida fermentada foi realizado na planta-piloto de bebidas da em empresa IFF
(International Flavors & Fragrances Inc.). Para a produgdo da bebida fermentada, na planta-piloto,
foram utilizados: balanca da Shimadzu, banho maria, agitador mecanico, homogeneizador, um
aquecedor elétrico de bancada, caixa plastica, pHmetro, banho frio.

Os ingredientes utilizados foram: dgua, pasta de améndoas, dextrose, aglcar, proteina de ervilha,
estabilizante pectina e aromas.

Como probidticos foram utilizados :probiético HOWARU® Bifido Probiotics e Culture Danisco VEGE 061
LYO 200 DCU.

3.2 Preparo da bebida

Para o preparo da base da bebida foi realizado o seguinte procedimento:
1. Adicionar agua na tina e aquecer a 70° C;



2. Em agitacao, adicionar a proteina vegetal por 15 minutos;

3. Dispersar o hidrocoloide + agucar e hidratar por 10 minutos;

4. Adicionar a pasta de améndoas até dissolver;

5. Tirar a base do aquecimento e passar no homogeneizador na pressao de 200 bar;

A segunda etapa do processo foi a fermentagdo. Foi incorporado é a cultura Culture Danisco VEGE
061 LYO 200 DCU e o probiético HOWARU® Bifido Probiotics e, foram seguidos a seguintes etapas:
1. Em agitacdo, pasteurizar a base apds a homogeneizag¢dao — por 90°C por 5 minutos;

2. Logo em seguida resfriar até 40°C;

3. Em uma caixa pldstica colocar dgua e acoplar o aquecer elétrico, para manter a 4gua em 40°C;
4. Colocar a tina com base dentro da caixa plastica, sem agita¢do adicionar os inoculos;

5. Inocular a cultura com 200 DCU de Culture Danisco VEGE 061 na base;

6. Inocular o probidtico com 100 DCU HOWARUZ® Bifido Probiotics na base;

7. A base ficou fermentando por 12 horas até chegar ao pH 4,6;

8. Retirar a base do aquecimento e colocar no banho frio em agitacdo lenta até chegar a 20° C;

9. Aromatizacao

Para evitar qualquer tipo de contaminac¢do na fermentacao da bebida, foram adotados alguns cuidados
de desinfeccdo. Foi utilizado um desinfetante a base de acido peracético (0,13%) em todos os objetos
utilizados no desenvolvimento.

O controle do processo foi realizado por meio da temperatura a 40°C e da verificacdo do pH. A bebida
foi fermentada por doze horas até atingir um pH de 4,6 e, em seguida, passou pelo resfriamento final.
O tempo de preparo é semelhante ao de uma bebida a base lactea.

3.3 Teste de Aceitabilidade

Foi realizado um teste de aceitabilidade medindo a Intensidade do prazer no consumo. Um total de 31
provadores for am submetidos a Ingestdo da bebida e foi realizada a marcagao do julgamento para
Impressdes globais de aroma, sabor e cor. A média das avaliagGes dos provadores foi utilizada para
chegar aos resultados

3.4 Avaliacdo do pH da Bebida ao longo do tempo

Ao longo de cinco semanas apds a producdo da bebida fermentada foi realizada a pedi¢do do pH por
meio de potenciometria. Utilizou-se assim pHmetro.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Obtengao da Bebida Fermentada

O processo de desenvolvimento de uma bebida fermentada isenta de lactose e a base de proteina
vegetal com adigdo de probidticos foi possivel

Embora seja uma bebida vegetal, foi possivel notar um leve sabor fermentado, uma tonalidade bege
e sem separacdo ou “estrias” na garrafa (Figura 1)

Figura 1 — Bebida Fermentada a base de proteina vegetal com potencial probiético.
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Fonte: AUTORA, 2022

Durante o preparro foi possivel que embora a escolha do tempo de fermentagdo tenha sido
semelhante a uma bebida lactea, necessitous de um tempo maior para que a bebida fosse fermentada.
Uma solugdo para reduzir o tempo de fermentacdo seria aumentar o tempo de fermentacdo ou a
temperature para o inoculante, que se desenvolve de forma ideal na faixa de 38 a 42 °C.

Para diminuir o sabor amargo e adstringente da proteina vegetal foi adicionado a pasta de améndoas
e aromas naturais que suavizaram e mascararam as notas indesejadas. Sendo assim, aromatizou-se a
bebida com mel, lim3do e gengibre.

Nao foi possivel realizar a contagem de probidticos no produto final porém , ao que tudo indica a
fermentacao foi bem sucedida.

4.2 Teste de Aceitabilidade

O produto apresentou boa aceitagdo, com uma média de 6,68 para impressao global, 6,97 para
aroma, 6,39 para sabor e 7,45 para cor (Grafico 1)

Grafico 1 — Teste sensorial de Escala heddnica
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4.3 Avaliagao de pH

Os niveis de pH na bebida fermentada a base de plantas sofreram alteragdes durante o processo de
fermentac3o. Inicialmente o pH de corte era 4,6, indicando um ambiente levemente 4cido. A medida
que as semanas passava o pH progredia, diminuiu para 4,43, depois para 4,23, seguido de uma
diminuigdo para 4,13 e finalmente atingiu 3,82 (Tabela 1)

Tabela 1 - Avaliag¢do do pH

pH
Amostra 25-11-22 | 02-12-22 | 09-12-22 | 16-12-22 | 22-12-22
Bebida fermentada vegetal 4.6 4.43 4.23 4.13 3.82

Fonte: AUTORA, 2024
Em relacdo ao pH a tendéncia geral sugere que a bebida tornou-se progressivamente mais acida a

medida que a pH foi caindo, indicando também uma possivel contaminacdo da bebida que é comum
na fermenta¢do de muitos alimentos e bebidas.

Estas flutuacdes no pH sdo tipicas durante a a vida util de um produto a base de fermentacdo e sao
influenciadas pelas atividades metabdlicas dos microrganismos envolvidos. Ou a combina¢do dos
microrganismos sugere uma vida curta de prateleira para a bebida de quatro semanas

4 CONCLUSAO

A inovacdo desta bebida fermentada a base de proteina vegetal com potencial probidtico apresenta
uma resposta as demandas crescentes por alimentos funcionais e alternativas ndo lacteas.

A utilizacdo de ingredientes naturais, como pasta de améndoas e aromas, contribui para a
aceitabilidade sensorial do produto. Para melhorar ainda mais a aceitacdo, sdo necessarios estudos
adicionais para ajustar a formulacdo, a fim de obter um equilibrio ideal de sabor e textura.

A diversificacdo dos sabores e a criagdo de embalagens atrativas também podem ser estratégias
promissoras para aumentar a comercializagdo e a aceitabilidade da bebida. Futuros passos incluem
pesquisas sobre os efeitos do consumo regular da bebida no equilibrio da microbiota intestinal e na
saude geral dos consumidores, bem como a avaliagdao de sua estabilidade durante o armazenamento.
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