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DETERMINACAO DO TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS E AVALIAQAO FISICO-QUIMICA
DE BEBIDA ESPORTIVA PROBIOTICA CONTENDO SUCO DE ROMA E CONCENTRADO
PROTEICO DO SORO DE LEITE
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Resumo

A avaliacdo de parametros fisico-quimicos se faz necessaria para o desenvolvimento de um produto, com o intuito de
garantir a sua qualidade e funcionalidade. Assim, o presente trabalho buscou a caracterizacdo de diversos parametros
de uma bebida probiética previamente desenvolvida. Os resultados demonstram concordancia com parametros da
legislacdo e dados presentes na literatura, e mostra que a adicdo de roma potencializa os efeitos antioxidantes da
bebida.
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Introducgao Tabela 1. Composicdo Centesimal
Os compostos fendlicos presentes na roma (Punica pH 4,65
granatum, L.) possuem influéncia sobre diversos fatores %acido lactico 0,74 +0,01
biologicos, entre eles modulagdo das respostas anti- Cinzas (%) 0,48 +0.23

inflamatérias e intensificacdo do sistema antioxidante. Os

i 0,
probidticos adicionados em leites fermentados auxiliam ,L_Jm'dade (_/")0 83,03+0,23
no estimulo do sistema imune, assim como a melhora da Solidos Totais (%) 16,97 0,23
funcéo de barreira do intestino. O objetivo do trabalho foi Proteinas (%) 3,41+0,07
realizar testes fisico-quimicos de bebida fermentada Lipideos (%) 0,56 + 0,06

previamente desenvolvida, caracterizando a curva de
fermentacdo e poés-acidificagcdo, e determinando Tabela 2. Compostos fenélicos

composicao centesimal e quantidade de fendlicos totais. Amostra Fenélicos (mg GAE/L)
Resultados e Discussao BO 256,65
BE 298,12
Figura 1. Curva de fermentacéo BC 561,12
SRP 3.773,56
7.00 030 BO — Bebida otimizada sem adicdo de suco ou emulsédo; BE — Bebida
6.00 080 otimizada adicionada apenas de emulsdo de frutas vermelhas; BC —
! \ 070 = Bebida otimizada completa adicionada de emulséo de frutas vermelhas e
5,00 e Y 0] % suco de rom&; SRP — Suco de roma pasteurizado.
4,00 050 8 =
- = Conclusodes
4. 3,00 040 o :
030 B O produto desenvolvido se encontra dentro dos
&N 020 ® pardmetros  estabelecidos pela legislagdo para
1.00 0.10 composicdo centesimal. A curva de fermentagdo
0.00 0.00 apresentou comportamento esperado, e a quantidade de
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acido latico produzido durante sua vida de prateleira esta
tempo (minutos)

de acordo com produtos similares. A andlise de
compostos fendlicos mostrou que este se encontra
proximo aos valores obtidos na literatura, e a adi¢cdo do

— % acido latico

Figura 2. Pés-acidificacdo suco de roma na bebida resulta em um aumento desses
compostos quando comparado ao leite sem adicdo,
500 100 concluindo-se que a bebida pode potencializar os efeitos
- o> = antioxidantes no organismo.
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