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AVALIAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DE LEITE FERMENTADO SIMBIÓTICO 
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O consumo de leites fermentados contendo bactérias bífidas e prebiótico é uma forma de manter uma microbiota intestinal balanceada. Por crescer pouco no leite, produtos carreadores de bactérias bífidas são fermentados com culturas mesofílicas ou termofílicas, que permite que o produto atinja uma acidez segura num período aceitável. O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de leite fermentado simbiótico e avaliar suas características físico-químicas e sensoriais. O leite fermentado foi elaborado com leite em pó desnatado, inulina (prebiótico), açúcar cristal, polpa de pêssego e cultura ativa de Streptococcus thermophilus para fermentar o leite. Após a quebra da massa adicionou-se o concentrado celular de Bifidobacterium longum. O leite fermentado foi avaliado no tempo zero e após 25 dias de estocagem a 7ºC. As determinações foram: pH, acidez titulável do produto expressa em ácido lático, gordura e proteínas. Realizou-se o teste de aceitação do leite fermentado após 25 dias de estocagem. Foi utilizada a escala hedônica de 9 pontos, variando de “gostei extremamente” a “desgostei extremamente”. Foram selecionados 50 provadores, e foi pedido a cada provador que marcasse em folha apropriada a resposta que melhor refletiu seu julgamento em relação à aceitação do produto. Os teores de gordura e proteína do produto foram 0,0% e 3,03% respectivamente. Após a fabricação, determinou-se a acidez titulável (0,88% de ácido lático) e pH (4,0). Após 25 dias de estocagem, o produto apresentou acidez titulável (0,92%) e pH (3,85). O leite fermentado obteve uma média de 7,25 pontos, no teste de aceitação, após 25 dias de fabricação, situando-se entre os termos hedônicos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. As análises físico-química e sensorial do leite fermentado simbiótico revelaram ser este um produto possível de ser colocado no mercado. 

