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Resumo

Visando atender as necessidades dos consumidores que buscam alimentos que possam
fornecer beneficios adicionais a sua saude, as industrias alimenticias tém se direcionado ao
desenvolvimento de alimentos funcionais como os simbibticos (enriquecidos com probibticos e
prebibticos). Este estudo busca analisar mudancas na fermentacao do extrato de soja por quatro
linhagens probibticas passando de testes em escala laboratorial de 50mL (V1) para escala de
500ml (V2) com adicédo ou n&o de sacarose. Foram realizados dois tratamentos (T1=10% de
soja, 2% de frutooligossacarideo (FOS) e 12% de sacarose; T2=10% de soja, 4% de FOS). Foi
utilizado in6culo de 5x1077 UFC/ml em proporcdes pré-estabelecidas de 3 lactobacilos e 1
bifidobactéria (40 partes de Lactobacillus paracasei subsp paracasei sp+ L. rhamnosus sp + L.
acidophilus sp e 60 partes de Bifidobacterium longum sp. Foram retiradas amostras no inicio e
no final da fermentagéo, para analises de acidez titulavel (%acido latico) e agUcares redutores
totais (ART). Os valores de acidez titulavel no inicio da fermentacdo foram de T1V1=1,05%,
T1V2=1,56%, T2V1=1,65% e T2V2=1,56% no final passaram a ser T1V1=3,6%, T1V2=3,45%,
T2V1=8,9% e T2V2=3,9%. Com esses valores é possivel calcular a variacdo de producéo de
acido latico e o fator de formacéo de produto, para T1V1 2,55 e 3,43 respectivamente, T1V2 1,89
e 2,21, T2V1 2,25 e 2,36, T2V2 2,34 e 2,5. Pelo Teste de Tukey (p<0,05) ndo ha diferenca
significativa entre os tratamentos T1 e T2, no entanto, o T1 apresentou diferenca quando
fermentado produzindo mais éacido latico em escala de 50 mL. No inicio da fermentagéo a
concentragao de ART (g/L) foi para T1V1=136,64, T1V2=180,5, T2V1=36,46 e T2V2=47,65. No
final do processo a concentracdo de ART (g/L) passou a ser T1V1=113,70, T1V2=168,64,
T2V1=23,77 e T2V2=42,66. Assim, o consumo de agucar (OATR (g/L)=ARTinicial-ARTfinal), foi
para T1V1=22,94, T1V2=11,86, T2V1=12,69 e T2V2=4,99. Pelo teste de Tukey (95% de
confianga) houve diferenca significativa nos ART entre as escalas e entre os tratamentos, o
consumo de agucar € maior em fermentadores pequenos, devido a presenga da sacarose no T1.
A sinérese representa e exsudacdo de soro durante a fermentacdo, em T1V1=2,93%,
T1V2=1,08%, T2V1=5,45% e T2V2=2,39%. Houve diferenca significativa (5% de significancia)
entre os tratamentos e entre os volumes, sendo que o tratamento com sacarose em volume de
500mL apresentou menor.
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