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Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a aceitabilidade e a estabilidade ao
armazenamento de néctar de acerola simbiotico. Foram elaborados 3 lotes de néctar
de acerola( 30% de polpa de fruta; “ratio” 40) adicionados de prebiéticos. No primeiro
lote foram adicionadas células livres de B. animalis, no segundo, B. animalis
microencapsuladas e no terceiro, ndo houve adicdo de probidtico (controle). A
aceitabilidade do néctar simbiético foi avaliada através de escala hedbnica. Foram
avaliados os atributos de aparéncia, cor, aroma, gosto, viscosidade e qualidade geral.
No teste de estabilidade ao armazenamento foram avaliadas as 3 amostras, durante
25 dias, em intervalos de 5 dias. Foram realizados testes de escala para avaliar a
aparéncia, aroma, gosto, gosto estranho e arenosidade. Os resultados mostraram que
as amostras nado diferiram significativamente entre si no 1° dia de armazenamento
refrigerado, para os atributos de aparéncia, cor e viscosidade. Quanto ao aroma, gosto
e qualidade geral, a amostra com microcapsulas diferiu significativamente das
amostras “controle” e com células livres. Os resultados apontaram 0 mesmo
comportamento no 1° dia e aos 25 dias, indicando aceitabilidade durante o periodo de
armazenamento refrigerado. Quanto ao teste de estabilidade, para o gosto, a amostra
contendo cultura probiética microencapsulada diferiu significativamente das amostras
com células livres e controle em todas as épocas de armazenamento. Os valores
obtidos para o gosto estranho reforcam estes resultados, pois a amostra com B.
animalis microencapsulado durante o periodo de armazenamento diferiu das amostras
controle e com células livres do probiético. Assim sendo, os ingredientes empregados
para confeccdo das microencapsulas conferiram gosto estranho. Quanto a
arenosidade, ndo foi verificada diferenga significativa para cada amostra durante o
periodo de armazenamento. Porém, a amostra com microcdpsulas diferiu
significativamente das amostras controle e com células livres do probiético em todas
as épocas de avaliacdo, tendo obtido notas médias que indicavam a presenca de
arenosidade no produto. Quanto as caracteristicas sensoriais, a adicdo de cultura de
B. animalis microencapsulada ao néctar de acerola alterou as caracteristicas de gosto
e viscosidade, conferindo gosto estranho e arenosidade ao produto. Os ingredientes
empregados nas microcapsulas foram, provavelmente, responsaveis por estas
alteracgdes.
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