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As bebidas lacteas fermentadas sdo alimentos amplamente consumidos no Brasil, devido ao seu
valor nutricional e caracteristicas sensoriais agradaveis ao consumidor. Como forma de agregar
valor nutricional e funcional a esses alimentos, outras matérias-primas, além das convencionais,
podem ser adicionadas na formulacdo desses produtos, tais como o extrato hidrossoltvel de soja e a
castanha de baru. O objetivo deste trabalho foi elaborar uma bebida lactea fermentada probidtica,
adicionada de extrato hidrossoluvel de soja e castanha de baru, melhorando seu valor nutricional e
conferindo-lhe caracteristicas de um alimento funcional. A bebida lactea fermentada, contendo
Lactobacillus acidophilus LA-14, foi elaborada em trés formulacGes, com adicdo de diferentes
concentracdes de extrato hidrossollvel de soja: Bebida 1 (30% de leite e 70% de extrato
hidrossoltvel de soja); Bebida 2 (50% leite e 50% de extrato hidrossoltvel de soja) e Bebida 3
(70% de leite e 30% de extrato hidrossolUvel de soja). Apés a fermentacdo, cada formulacdo foi
adicionada de farinha de baru, nas concentracdes de 5 e 10 %, totalizando seis formulagdes. As
bebidas lacteas foram analisadas quanto ao contetdo de umidade a 105 °C; proteinas, pelo método
de micro-Kjeldhal, lipidios, pelo método de Gerber; acidez titulavel e pH. Foram realizadas
contagens microbioldgicas de bactérias acido-laticas e aplicado o teste sensorial de aceitabilidade.
Analisando os resultados obtidos, pode-se observar que ndo houve diferenca significativa no
contetdo lipidico entre as formulagdes, enquanto que foi observado diferenca significativa no
conteudo de proteinas. O pH e a acidez mantiveram-se dentro da faixa estabelecida pela legislacéo
vigente. Através das analises microbioldgicas, confirmou-se a viabilidade das bactérias acido-laticas
durante os 30 dias de armazenamento do produto, mantendo contagem desses micro-organismos
superior a 108 UFC. Sensorialmente, a cor foi o Gnico atributo que nio apresentou diferenca
significativa entre as amostras. Pode-se concluir que a bebida lactea fermentada probidtica
apresentou cacteristicas sensoriais agradaveis ao consumidor, além de elevado valor proteico devido
a adicdo da soja e do baru, melhorando seu valor nutricional e funcional e, assim, apresentando
potencial para consumo.
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