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O leite de bufala apresenta propriedades nutricionais e caracteristicas vantajosas a
producédo de derivados, porém ha poucos estudos quanto a propriedade probiédtica e
desenvolvimento de novos produtos funcionais com esta matéria-prima. O objetivo do
presente estudo foi avaliar a viabilidade de bactéria acido-lactica (BAL) probidtica,
Lactobacillus rhamnosus LB1.5, proveniente de leite de bufala, para desenvolvimento
de sorvete funcional. Lactobacillus rhamnosus LB1.5 e Lactobacillus rhamnosus
(comercial FAGRON™) foram acrescidos em sorvete preparado a partir de formulagéo
comercial reconstituida, submetidos a congelamento lento (-18°C). As amostras
permaneceram armazenadas a -18°C e foram analisadas mensalmente até 210 dias
de estocagem, através de avaliacdo de viabilidade celular (contagem de células
viaveis, expressa em UFC/mL) e de avaliacao fisico-quimica (pH). Como resultados,
até entdo observados, as espécies de Lactobacillus mantiveram-se viaveis durante o
periodo de 210 dias, com contagem média acima de 10’ UFC/mL, apesar de ter sido
observado reducdo na contagem bacteriana nos tempos de 90 e 210 dias, para
Lactobacillus rhamnosus LB1.5. As condi¢gfes higiénico-sanitarias satisfatérias foram
observadas, uma vez que ndo houve crescimento bacteriano na amostra controle,
contendo apenas sorvete. O pH manteve-se entre 5,5 e 6, nas amostras contendo
espécies de Lactobacillus durante periodo observado. Porém, a reducdo de pH da
amostra controle, para 5,5, aos 180 dias, sugere a reducdo da vida de prateleira do
produto. Os resultados demonstram a viabilidade das bactérias acido-lacticas
selecionadas quanto a aplicacado em sorvete para obtengcao de produto funcional, uma
vez que toleram o congelamento lento, ao longo dos 210 dias. Além disso, evidenciam
a possibilidade de incremento com diferentes sabores e polpas de frutas ao sorvete
funcional, bem como, a utilizacdo de leite de outras espécies para elaboracédo do
produto.



