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AVALIAÇÃO DA VIABILIDADE DE Lactobacillus acidophilus EM ACHOCOLATADO EM PÓ 
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O alimento probiótico é aquele que contém microrganismos isolados da flora intestinal do hospedeiro potencial, podendo o microrganismo crescer no substrato em elaboração ou então serem adicionados no produto, na forma concentrada. O controle da viabilidade das estirpes no alimento que serve de veículo no momento de consumo é de elevada importância; para assegurarem um efeito benéfico, os produtos probióticos devem conter um mínimo de 106 (UFC/ml). O objetivo deste trabalho foi avaliar a sobrevivência do Lactobacillus acidophilus em achocolatado em pó durante 60 dias de estocagem. A biomassa desta bactéria foi obtida no laboratório, utilizando cultivo em caldo MRS que foi centrifugado 7500xg. A biomassa assim obtida foi lavada com tampão fosfato e em seguida liofilizada durante 8 horas. Para elaboração do achocolatado em pó probiótico foi utilizado, açúcar refinado, cacau desengordurado em pó, leite em pó desnatado, aroma, lecitina, sal, e cultura láctica probiótica liofilizada, Lactobacillus acidophilus. Para verificar a estabilidade durante o armazenamento o achocolatado foi estocado a temperatura de 23ºC e retirado de 15 em 15 dias para determinação de pH e contagem de células viáveis de Lactobacillus acidophilus, em agar MRS. Durante a estocagem houve variação no número de células viáveis, mas esta redução não atingiu um ciclo log ao longo da estocagem. De acordo com o teste de Tukey (p=0,05) houve diferença significativa entre o número de células viáveis antes da estocagem e quando completou 60 dias. A variação do pH também foi pequena, antes da estocagem o achocolatado apresentou pH 6,60 e com 60 dias de estocagem o pH foi para 6,21. A vida de prateleira do achocolatado em pó probiótico se mostrou superior a produtos fermentados probióticos, o que representa uma vantagem em termos de aquisição pelo consumidor e de facilidade na distribuição. 

