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1. INTRODUGAO

A busca pelos consumidores por novos produtos esta crescendo,
especialmente aqueles que combinam derivados lacteos fermentados com frutas e
cereais (KLAJN et al., 2021) e, mesmo que os extratos vegetais de coco, aveia,
amendoim e arroz, sao usados por algumas industrias em combinag¢ao com o leite,
as pesquisas ainda s&o insuficientes (DOMINGUEZ-MURILLO; URIAS-SILVAS,
2024).

Dentre os extrados vegetais, se destaca a aveia, devido ao seu alto valor
nutricional, contendo boas quantidades de fibras dietéticas, proteinas, acidos
graxos insaturados, vitaminas e minerais (TANG et al., 2023), da mesma forma
sendo rica em compostos bioativos, como polifendis, flavonoides (flavondis,
antocianinas), peptideos e B-glucanas (IBRAHIM et al., 2020; TANG et al., 2023).
Em virtude da composi¢cao nutricional, a aveia pode ser fermentada e produzida
como um alimento simbidtico promissor, contendo tanto microrganismos
probidticos quanto prebidticos, com muitos beneficios a saude, como atividades
antioxidantes, antidiabéticas e anti-hiperlipidémicas (ABDELSHAFY et al., 2022;
ALGONAIMAN et al., 2022). Os compostos prebiéticos da aveia mais prevalentes
sdo B-glucanas, arabinoxilanos e amido resistente, os quais favorecem o
crescimento de microrganismos, devido a sua capacidade de fermentar

(ABDELSHAFY etal., 2024). A B-glucana é o principal composto prebiético na aveia
que pode ser completamente fermentada por bactérias probioticas (ABDELSHAFY
et al., 2022).

As bactérias acido-laticas (BAL) tém sido aplicadas na produgéo de alimentos
como em produtos carneos, vegetais e, com destaque para produtos lacteos,
devido a capacidade que as BAL possuem de aumentar a vida util desses alimentos
em funcdo da producdo de acidos organicos, diminuindo o pH durante a
fermentacdo. Determinadas espécies também produzem biopolimeros,
denominados polissacarideos extracelulares ou exopolissacarideos (EPS), além de
modificarem sensorialmente os alimentos conferindo sabor, aroma e textura
diferenciados (FREIRE et al., 2021).

Os EPS sao carboidratos caracterizados por suas longas cadeias e alta
massa molecular, que podem variar dependendo da composi¢ao dos agucares e
das propriedades fisico-quimicas (RUAS-MADIEDO et al., 2009). Em virtude das
suas propriedades fisico-quimicas, os EPS podem ser altamente relevantes no
processamento de alimentos, especialmente lacteos, pois sdo viscosificantes com
acao espessante e emulsificantes conferindo textura aos alimentos, o que pode ser
explorado sensorialmente (LYNCH et al., 2018).
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Diante do exposto, a analise sensorial € uma ferramenta essencial para o
desenvolvimento de novos produtos, capaz de medir, analisar e interpretar reagdes
das caracteristicas dos alimentos por meio de diversos testes (ALVES, 2021),
auxiliando na determinagao das diferengas entre produtos resultantes de alteragbes
nos processos, nas formulagbes, nas embalagens ou nas matérias-primas,
comparando os produtos e detectando a preferéncia do publico consumidor na
aceitabilidade de um produto e na elaboragao de perfis descritivos de produtos
diversos (DUTCOSKY, 2011).

Com isso, o presente estudo teve como objetivo avaliar sensorialmente a
bebida lactea fermentada por isolado de BAL, produtor de EPS, e contendo extrato
hidrossoluvel de aveia, com testes de aceitabilidade e intencdo de compra por
avaliadores nao treinados.

2. METODOLOGIA

2.1 Producao da bebida lactea fermentada com extrato hidrossoluvel de aveia

A producéao da bebida lactea fermentada com extrato de aveia (BLFA) seguiu
a formulagao proposta por KLAJN et al. (2021), com alteragdes. Para a produgéo
do extrato hidrossoluvel de aveia, 500g de farelo de aveia foram deixados em
imersdo em 750 mL de agua por 1h. Na sequéncia, o farelo foi lavado com agua,
até obter um residuo limpido e conduzido ao processador de alimentos, por 2
minutos com 750 mL de agua gelada (~8 °C). A mistura foi coada em tecido tipo
voil. O extrato hidrossoluvel de aveia obtido foi mantido sob refrigeracéo (8 °C), até
ser incorporado na bebida lactea. A formulacdo da bebida lactea foi produzida com
36% de leite em po integral reconstituido (12,5% em agua), 27% de soro de leite
reconstituido (8,3% em agua), 27% do extrato hidrossoluvel de aveia, 9% de
sacarose e submetida ao tratamento térmico a 90 °C por 5 min. A temperatura da
mistura foi reduzida até a temperatura de 38 °C e 0,03% (11,40+0,12 log UFC/mL)
da cultura iniciadora Streptococcus thermophilus TA40 e 1% (11,01£0,03 log
UFC/mL) da cultura produtora de EPS Leuconostoc mesenteroides KLM6 (isolada
de kefir), foram adicionados. A fermentacgao foi interrompida ao atingir pH 4,5-4,6
na BLFA.

2.2 Analise Sensorial

Para avaliacao sensorial da BLFA foi realizado o teste de aceitagao sensorial
com avaliadores (ndo treinados), em cabines individuais e temperatura da sala a
25 °C. Utilizaram uma escala hedonica de 9 pontos: gostei muitissimo (9), gostei
muito (8), gostei regularmente (7), gostei ligeiramente (6), indiferente (5), desgostei
ligeiramente (4), desgostei regularmente (3), desgostei muito (2) e desgostei
muitissimo (1), para avaliar os atributos de cor, aroma, sabor, textura e aspecto
global (ISO 11136, 2014). As respostas foram registradas na ficha de avaliagao, via
formulario do Google forms. Os mesmos avaliadores também expressaram sua
avaliagao quanto a intencdo de compra da BLFA, na escala de 7 pontos: compraria
sempre (7), compraria muito frequentemente (6), compraria frequentemente (5),
compraria ocasionalmente (4), compraria raramente (3), compraria muito raramente
(2) e nunca compraria (1).

O estudo foi, anteriormente, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da Universidade Federal de Pelotas e registrado na
Plataforma Brasil CAAE (Certificado de Apresentacdo para Apreciacdo Etica), sob
o0 registro n°® 76600723.8.0000.5317.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliagdo de aceitabilidade da BLFA avaliada por 100
avaliadores nao treinados, resultou em indices de aceitagao para textura e sabor
de 87%, seguido por aroma 86%, cor 83%, e no aspecto global, o indice de
aceitacado alcancou 87%. A aceitagdo da BLFA foi muito boa, uma vez que um
produto é considerado sensorialmente aceitavel, quando apresenta um indice de
aceitabilidade igual ou superior a 70,9% (ISO 11136, 2014). Ja para o teste de
intencdo de compra, 73% dos avaliadores indicaram que comprariam “sempre”,
‘muito frequentemente” e “frequentemente” a BLFA, o que pode-se considerar que
com os resultados obtidos a BLFA tem potencial para comercializagao.

No estudo de GARCIA et al. (2021), formularam uma bebida também
utilizando aveia, porém fermentada por Lactobacillus plantarum WCFS1, aplicando
o teste de aceitabilidade, na avaliagado a bebida recebeu a pontuagéo geral de 6,8.
Apesar de nao ter atingido o valor estabelecido para ser considerado um produto
sensorialmente aceitavel, os autores afirmam que os resultados foram satisfatérios,
considerando se tratar de um alimento novo, destacando que os resultados sao
consistentes com estudos anteriores como de MAKINEN et al. (2015) que
constataram que 73% dos painelistas consumiriam mais alimentos a base de
extratos vegetais se estes tivessem beneficios comprovados a saude.

4. CONCLUSAO
Conclui-se, que a bebida lactea fermentada por Leuconostoc mesenteroides
KLMG, produtor de EPS, e contendo extrato hidrossoluvel de aveia (BLFA), teve
uma excelente aceitacdo pelos avaliadores, pois alcangcou o indice de
aceitabilidade superior a 80% para todos os atributos. Assim como, apresenta
potencial de comercializacdo, conforme avaliacdo que evidenciou a intengao de
compra do produto por mais de 70% dos avaliadores.
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