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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo obter uma maionese probidtica com fitosterdis,
como sugestdo de produto que, embora originalmente possua imagem associada a grande
quantidade de 6leo e que pode causar problemas para saude, traga beneficios a sadde.
Avaliou-se a viabilidade dos microrganismos probidticos adicionados e o perfil dos
fitoster6is durante o armazenamento da maionese. O produto, refrigerado, foi preparado
com cepas de Lactobacillus acidophillus e Bifidobacterim animalis (com e sem inulina) e
também adicionada de fitosterdis. O Bifidobacterium apresentou um maior tempo de
sobrevivéncia quando comparado ao Lactobacillus. A adi¢dao de inulina na maionese nao se
mostrou vantajosa. As andlises fisico-quimicas revelaram um produto com alta umidade e
com baixo valor de carboidratos e de proteinas. O valor energético do produto foi 158
kcal/100 g, baixo quando comparado aos produtos de mercado, com 22 g de gorduras
totais/100 g. A andlise sensorial demonstrou que produto apresentou uma boa aceitacdo
com média global 8, correspondente a “Gostei Muito” na escala hedonica. As andlises
cromatograficas indicam que os fitoster6is se mantiveram no produto, sem alteracdo
significativa da sua composi¢do desde o inicio até o final do armazenamento. No final, a
composi¢do foi de aproximadamente 48% de B-sitosterol, 27% de campesterol, 18% de
estigmasterol e 3% de brassicasterol. De acordo com os ensaios microbioldgicos e
sensoriais, a maionese probidtica permaneceu adequada para consumo até 36 dias de
armazenamento sob refrigeracao.
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