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Atualmente fala-se muito em alimentos funcionais, de seus beneficios ao organismo
por oferecerem uma série de nutrientes basicos e necessarios a saude incluindo a
reducdo do nivel de colesterol sérico, melhora da funcdo gastrointestinal, reforga o
sistema imune, e diminui¢do do risco do cancer de colon. Apesar de varios estudos
comprovando a eficiéncia destes microrganismos probidticos, a restricdo em
obtencdo desses alimentos limita-se em sua maior parte a produtos lacteos
restringindo assim o consumo destes a organismos que nado introduz nenhuma
restricdo a ingestao a lactose. A importancia da execugao deste projeto se da devido
a interdisciplinaridade por se tratar de uma ampla gama de praticas disciplinares
envolvidas para execugao do projeto e que ja estao inclusas na ementa da disciplina
de Tecnologia de Frutas e Hortalicas. Assuntos como processamento, controle de
qualidade dos produtos obtidos como caracterizagao fisico-quimica que envolve os
conhecimentos das disciplinas de quimica, analises de alimentos para se dar
continuidade ao controle de qualidade e microbiologia por se tratar de uma bebida
probidtica, bem como a o estudo de vida util do produto (anélises de coliformes
totais, fecais, bolores e leveduras) dentre outras. Com base em estudos e reviséo
bibliograficas, este presente trabalho estd em desenvolvimento levando em
consideragao a possivel elaboragao de uma bebida substituindo o leite ou derivados
por suco de buriti Mauritia flexuosa L como objetivo principal deste trabalho.
Fermentado pela bactéria lactea Lactobacillus casei Lc-01 liofilizada, pronta para uso
direto. A fermentacdo sera realizada apds a padronizacdo das formulagdes
identificadas por E1, E2, E3, E4 e E5 onde cada uma contém diferentes
concentracbes de agua, acgucar e polpa diluida de buriti sem adicdo de
conservantes. O planejamento experimental estd sendo realizado sobre essas
diferentes concentragées. Com o pH das formulagcbes padronizado de 3,69 (em
média) para 6,0 para assim receber o in6culo do L. casei ja pronto para ser
adicionado as formulacbdes. As Formulacdes estdo sendo preparadas de forma
assépticas e padronizadas, pasteurizadas e logo apdés a pasteurizacdo sera
adicionado o in6culo do L.casei a temperatura de 37°C e levadas a estufa
bacterioldgica para o inicio da fermentacdo. O periodo de fermentagdo dura em
média 24horas para se chegar ao pH de 4,8 de cada formulagdo. Durante a
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fermentacdo, serdo analisados os valores de acidez e pH a cada duas horas de
intervalo. Apos a fermentacgéao, o estudo se baseara na viabilidade), pH, cor e acidez.
Apos o periodo de estocagem (0, 7, 14 e 28 dias), os sucos elaborados e otimizados
serdo levados para analise sensorial. Das formulagbes a que apresentar melhor
aceitagao pelos provadores levando em consideragdo os seguintes requisitos: cor,
aroma, impressao global, sabor, consisténcia e sabor. Com base nos resultados
parciais, conclui-se que o suco de buriti fermentado por L. casei pode possuir grande
potencial em ser considerado um novo produto considerado probidtico devido ao
suco de buriti poder apresentar propriedades relevantes de elevadas condi¢cdes
favoraveis para o crescimento e viabilidade do L. casei sem comprometer a
qualidade sensorial do produto.
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