logurte probidtico pigmentado com po de beterraba liofilizada: compostos

bioativos, fisico-quimicos e microbianos
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Resumo

logurte € um produto obtido a partir da fermentacédo do leite utilizando bactérias lacticas
adequadas. Como a cor € um dos principais atrativos visuais, 0 uso de corantes naturais
a base de pigmentos vegetais em produtos lacteos tem-se mostrado desafiador e
inovador devido ao seu potencial impacto nas propriedades tecnoldgicas e funcionais
do produto final. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi utilizar p6 de beterraba
liofilizada para pigmentar iogurtes probioticos e avaliar o seu efeito em compostos
bioativos, nas caracteristicas fisico-quimicos e microbianas do iogurte. O iogurte foi
preparado utilizando Bifidobacterium bifidum como probiotico para a fermentacdo do
leite (37 °C/24 horas) e a porcentagem do pé de beterraba foi de (0,5; 1,5 e 2,5%). Para
obtencdo do poé de beterraba elas foram liofilizadas (-50°C/48 horas). Os iogurtes

elaborados foram analisados com relagdo aos compostos bioativos (antocianinas e



compostos fenolicos), fisico-quimicos (pH, cinzas, proteinas, cor e textura) e por fim, a
viabilidade das células microbianas em &dgar MRS foi avaliada. Os resultados indicaram
que adicdo do pdé de beterraba liofilizada, promoveu aumento de até 32% de
antocianinas e 57% de compostos fenolicos totais das formulacGes desenvolvidas com
até 2,5% do pd. As propriedades fisico-quimicas mostraram que a adi¢do do po de
beterraba indicou um efeito significativo no aumento do pH (3,66-3,98) e nos teores de
cinzas (0,78-1,64%) e proteinas (2,04-3,15%), além disso, demonstraram estabilidade
da cor, com aumento da luminosidade (L*). Contudo, a firmeza dos iogurtes ndo foi
modificada significativamente (p > 0,05), apresentando valores na faixa de 0,752N a
0,801N. Todas as formulagcbes apresentaram viabilidade microbiana, no entanto, o
iogurte contendo 1,5% do p6 de beterraba, apresentou maior viabilidade (2,61 x 108
UFC/qg). Dessa forma, o uso de pigmentos vegetais na producdo de iogurte probidtico é
tecnologicamente viavel para desenvolver novos alimentos lacteos com potenciais

propriedades funcionais.
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