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O objetivo deste trabalho foi avaliar bebida funcional a base de extrato
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cultura probidtica Lactobacillus acidophilus (LA— NCFM) e saborizada
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adicionados de 2,5 % (m/m) de agucar comercial e 5 % (m/m) de
FOS. Apos pasteurizagéo (85 °C/20 min), a bebida foi resfriada e
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proteinas, fibra bruta, acidez titulavel, cinzas, sélidos totais, sélidos
soluveis, pH, extrato seco, agucares totais, redutores e ndo redutores
e indice de sedimentacdo. Determinou-se a viabilidade celular aos
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saborizada com mel sensorialmente, por método afetivo, utilizando
teste de aceitagédo simultaneamente a escala hedbdnica estruturada
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e fruto-oligossacarideo, fermentada com cultura probidtica e
saborizada com mel apresentou parametros fisico-quimicos
adequados, manteve-se de acordo com o padrdo exigido pela
legislacdo brasileira para contagem de numero de células viaveis
que caracteriza produto probioético e foi aceita sensorialmente.
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1 INTRODUCAO

Os consumidores tém procurado, cada vez mais, obter informacbdes a respeito dos
alimentos funcionais, tentando mudar seus habitos alimentares tendo em vista & melhoria na saude.
Esse comportamento contribui para a popularizagéo dos produtos com alegagdes a saude, incentiva
as industrias na pesquisa de novos ingredientes, possibilita a inovacdo e o desenvolvimento de
novos produtos, e expande os nichos de mercado (MATSUBARA, 2001; PRATES e MATEUS, 2002;
FRANCO, 2006; FUCHS, 2006; MACHADO, 2007; SILVA, CARRAO-PANIZZI e PRUDENCIO,
2009).

No contexto dos alimentos com alegagbes funcionais destacam-se a soja e seus derivados.
Trata-se de leguminosa rica em proteinas, vitaminas, minerais, acidos graxos poli-insaturados,
fibras e oligossacarideos com potencial prebiético, como rafinose e estaquiose. Além disso,
contém outros compostos cujos beneficios a saude s&do comprovados, como saponinas, lecitinas
e isoflavonas (FUCHS et al., 2005, SILVA, CARRAO-PANIZZI e PRUDENCIO, 2009). Estudos tém
mostrado que o consumo regular de soja pode contribuir para a redug¢ao do risco da ocorréncia de
algumas enfermidades como as cardiovasculares, alguns tipos de cancer, osteoporose e sintomas
da menopausa (HAN et al., 2002; KEMPKA et al., 2008; RODRIGUES e MORETTI, 2008; SILVA,
CARRAO-PANIZZI e PRUDENCIO, 2009).

Apesar do potencial nutritivo e funcional da soja, o gréo e seus derivados ainda sdo pouco
utilizados na dieta alimentar humana. Isso se deve principalmente ao aspecto sensorial considerado
indesejavel pelo consumidor. A presenca de compostos volateis com baixa massa molecular e dos
oligossacarideos rafinose e estaquiose sao os fatores responsaveis, respectivamente, pelo sabor de
feijao “cru” e pelos desconfortos abdominais e flatuléncia, principais envolvidos na baixa aceitagao
da soja (RODRIGUES, 2003; BEHRENS e SILVA, 2004; RODRIGUES e MORETTI, 2008; VIANA,
BUENO e GOES-FAVONI, 2011).

Dentre os produtos elaborados a partir da soja, o extrato de soja tem sido bastante utilizado
para o consumo direto e na composi¢cdo de outros produtos a exemplo das bebidas saborizadas
(SILVESTRONI et al., 2002; LOPEZ, 2003; RODRIGUES, 2003). Visando tornar o extrato de soja
cada vez mais atrativo ao consumidor, tecnologias tém sido empregadas para melhorar as suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais (BARBOSA, 2007; BRANCO et al., 2007; BREN, SANTOS
e ALMEIDA, 2010).

A fermentacdo com culturas laticas representa uma das alternativas tecnolégicas de
transformagéo do extrato de soja, o qual tem se mostrado substrato adequado para o crescimento
e atividade dessas bactérias devido aos oligossacarideos, aminoacidos e peptideos presentes no
grao que estimulam o crescimento microbiano (HAULY, FUCHS e PRUDENCIO-FERREIRA, 2005;
MACHADO, 2007). A adicao de culturas laticas probidticas ao extrato de soja permite obter bebida
fermentada, cujas propriedades sensoriais se assemelham ao iogurte tradicional; mascara o sabor
caracteristico do gréo; diminui os oligossacarideos nao digeriveis (HAULY, FUCHS e PRUDENCIO-
FERREIRA, 2005; KOMATSU, BURITI e SAAD, 2008; PEREIRA et al., 2009) e confere os beneficios
fisiologicos associados a esse grupo de micro-organismos (HELLER, 2001; FUCHS et al., 2005;
HAULY, FUCHS e PRUDENCIO-FERREIRA, 2005; PEREIRA et al., 2009; BREN, SANTOS e
ALMEIDA, 2010). Segundo a RDC n° 02/2002, da ANVISA, esses micro-organismos vivos sdo
capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal, produzindo efeitos benéficos a saude do
individuo (BRASIL, 2002).

Aincorporacédo de outros ingredientes ao extrato de soja fermentado com probidticos deve
ser investigada a fim de melhorar as propriedades tecnolégicas e funcionais do produto.

A utilizacdo de lactossoro na elaboragdo de bebidas em associagdo com a soja constitui
alternativa viavel de aproveitamento desse produto secundario, que apresenta excelente valor
nutritivo e potencialidade de efeitos funcionais fisiologicos, com destaque as proteinas e acidos
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graxos (ALMEIDA, BONASSI e ROCA, 2001; KEMPKA et al., 2008).

Prebidticos, a exemplo dos fruto-oligossacarideos (FOS), também apresentam
caracteristicas interessantes para uso em bebidas devido seu sabor doce, semelhante ao da
sacarose (YUN, 1996; SIQUEIRA, KOVALTCHUK e SILVEIRA, 2008) e efeitos benéficos a
saude pelo estimulo ao crescimento de bifidobactérias no trato digestivo (PASSOS e PARK,
2003).

O mel, alimento potencialmente funcional, exerce atividade prebidtica e pode ter como
efeito a regulacao do transito intestinal e da pressao arterial, redugao do risco de alguns tipos de
cancer e dos niveis de colesterol (ANJO, 2004). Além disso, pelas caracteristicas de dogura e sabor
peculiares, agrega sabor diferenciado a bebida e pode amenizar o sabor caracteristico da soja
(VIEIRA et al., 2011). A saborizagao do extrato pela adicdo de adogantes, aromatizantes, sucos de
frutas ou de aditivos melhora o aspecto sensorial e aumenta a aceitagdo do produto (RODRIGUES,
2003; FELBERG et al., 2004; BRANCO et al., 2007; PEREIRA et al., 2009; JAEKEL, RODRIGUES
e SILVA, 2010).

Objetivou-se avaliar bebida funcional a base de extrato de soja, lactossoro e fruto-
oligossacarideo, fermentada com cultura probiotica e saborizada com mel.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Foram utilizados graos de soja [Glicine max (L.) Merril] cultivar BRS-213 (EMBRAPA),
fruto-oligossacarideo (FOS) Beneo® P95 (Raftilose), soro de leite em pd (Danby-Cosulati,
Pelotas, RS), agucar (sacarose comercial), mel (adquirido no comércio de Pelotas, RS) e cultura
probiotica de Lactobacillus acidophilus (LA — NCFM, Danisco Brasil Ltda., Cotia, SP), liofilizada e
congelada.

2.2 METODOS
2.2.1 Preparo do extrato de soja e do lactossoro

Obteve-se o extrato de soja por meio da selecao dos graos, lavagem, maceragéo em agua
guente por 2 horas e trituragcdo a quente em equipamento extrator SOJAMAC® MJ720 (FIZA, Sao
Paulo, SP). Calculou-se a proporgéo soja/agua para obtencdo de extrato com aproximadamente
2 % (m/m) de proteinas (BARBOSA, 2007; MACHADO, 2007).

Efetuou-se a reconstituicdo do soro de leite em pd a 12 % em agua potavel para obtencéo
do lactossoro.

2.2.2 Preparo do in6culo

Preparou-se o inéculo no dia anterior ao uso, a partir da cultura liofilizada de LA-NCFM
(Danisco Cultor) reativada em caldo MRS (De Mann, Rogosa e Sharpe - ACUMEDIA). Manteve-se
o in6culo em estufa por 16 horas a temperatura de 37 °C.

2.2.3 Elaboracao da bebida probiotica a base
de extrato de soja e lactossoro

Preparou-se a bebida controle (ndo saborizada) pela mistura de 50 % (m/m) de extrato de
soja com 50 % (m/m) de lactossoro, adicionados de 2,5 % (m/m) de agucar comercial € 5 % (m/m)
de FOS. A mistura foi aquecida (85 °C) e mantida por 20 minutos em banho termostatizado, sendo
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resfriada em banho de agua e gelo até atingir a temperatura ideal de 42 °C para adi¢do do inéculo.
Manteve-se a bebida fermentada em estufa a 42 °C até que alcangasse o valor de pH proximo a 4,5
(MACHADO et al., 2011). Apos a fermentagéo, a bebida foi resfriada até 20 °C aproximadamente.

Para o preparo da bebida saborizada com mel efetuou-se o mesmo procedimento da
bebida-controle, sendo adicionados 10 % (m/m) de mel apds a fermentagéo.

As bebidas fermentadas foram acondicionadas em recipientes de vidro com capacidade
para 100 mL e armazenadas sob refrigeragao (5 °C) até o momento das analises fisico-quimicas e
sensoriais.

2.2.4 Avaliacdes fisico-quimicas

As bebidas probidticas saborizada com mel e ndo saborizada (controle) foram submetidas
a analises fisico-quimicas de acordo com a AOAC (2003), sendo determinados, em triplicata: lipidios
(n° 90502); proteinas (n° 99120); fibra bruta (n° 98529/96052); acidez titulavel (970.124); cinzas
(n° 94546) e solidos totais (n° 92523). Também foram determinados os sdlidos soluveis, pH, extrato
seco, agucares totais, redutores e ndo redutores, conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008) e indice de
sedimentagao pela medida direta do volume de separacao de fase em proveta graduada de 10 mL,
expresso em porcentagem (OLIVEIRA et al., 2002).

2.2.5 Avaliacao microbiolégica

Determinou-se a viabilidade celular 24 horas apés o periodo de armazenamento sob
refrigeracado pela técnica de semeadura em profundidade, utilizando o 4gar Man, Rogosa e Sharpe
(MRS-Oxoid). As placas, em duplicata, foram incubadas a 37 °C durante 72 h em jarras herméticas
com emprego de geradores de anaerobiose (Anaerobac, Probac). As col6nias foram contada_s; eo
resultado expresso em logaritmo de unidades formadoras de col6nias por mililitro (logUFC.mL ).

2.2.6 Avaliacéo sensorial

Avaliou-se sensorialmente a bebida probiética a base de soja e lactossoro saborizada com
mel por método afetivo, utilizando teste de aceitagdo simultaneamente a escala hedbnica estruturada
de 7 pontos (1 = desgostei muito e 7 = gostei muito). Foram avaliados os atributos: cor, aroma,
textura, sabor, acidez e impresséo global das amostras (ABNT, 1993; DUTCOSKY, 2011). O teste
ocorreu em cabines individuais, com luz branca, sendo as amostras servidas em copos plasticos de
coloragéo branca em quantidades padronizadas (aproximadamente 10 mL), refrigeradasa 10+ 2 °C
e codificadas com numeros aleatério de trés digitos.

Realizou-se o teste na Universidade Federal de Pelotas com 70 julgadores néo treinados,
de ambos os sexos, com idades entre 18 e 50 anos, recrutados entre alunos, professores e
funcionarios da comunidade académica.

2.2.7 Andlise estatistica

Os resultados das avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais foram submetidos a analise de
variancia e teste de Tukey em nivel de significancia de 5 %, utilizando-se o programa Statistica 7.0
(STATSOFT, 2005).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH apresentados na Tabela 1 foram observados apds seis horas a 42 £1 °C,
ao término da fermentagao das bebidas. Estipulou-se o valor de referéncia em 4,5 +0,2, considerado
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adequado em bebidas a base de extrato de soja, quando ocorre a formagao de gel e coagulagao
das proteinas no extrato. A produgéo de acido lactico e concomitante redugéo de pH restringem o
crescimento de micro-organismos patogénicos e putrefativos acido-sensiveis (FUCHS et al., 2005).

Viana, Bueno e Goes-Favoni (2011), ao elaborarem bebida de soja fermentada do tipo
iogurte, também obtiveram valores de pH 4,5, porém com acidez de 0,33 %, inferior ao mensurado
nas bebidas controle e com mel deste estudo. A acidez mostrou-se maior (p<0,05) na bebida
saborizada com mel. Segundo Macedo et al. (2008), o mel propicia maior produgéo de acido por
conter alto teor de carboidratos fermentesciveis.

Abebida saborizada diferiu do controle em relagdo ao teor de sélidos soluveis, apresentando
valor significativamente maior devido a incorporagao do mel. Esse adogante natural elevou o teor de
solidos soluveis pela alta concentragao de glicose e sacarose, que representam em média 85 % dos
carboidratos presentes (LENGLER, 2001).

TABELA 1 - VALORES DE pH, ACIDEZ TITULAVEL E SOLIDOS SOLUVEIS DE BEBIDA
PROBIOTICA A BASE DE EXTRATO DE SOJA, LACTOSSORO
E FRUTO-OLIGOSSACARIDEO SABORIZADA
COM MEL E SEM SABOR (CONTROLE)

Bebida
Determinacéao
Controle Com mel

pH 4,45 4,52

Acidez titulavel (% acido lactico) 0,46° 0,54¢

Sdlidos soluveis (°Brix) 11,52 17,5°
Sedimentagdo em 24 h (%) 0,23 £0,047° 1,09 £0,0082
Sedimentagdo em 48 h (%) 0,44 +0,009° 1,27 £0,0212

Média de 3 repetigbes + desvio padrao.
Médias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si ao nivel de 5 % de significancia pelo teste de Tukey
(p <0,05).

Os valores encontrados para o indice de sedimentagéo, apds 24 e 48 horas para a bebida
com mel e o controle apresentaram variagao entre 0,23 a 0,44 e 1,09 a 1,27 %, respectivamente.
A bebida com mel mostrou menor estabilidade fisica, mas a diferenca na velocidade de separagao
de fases manteve-se em torno de 0,8 pontos percentuais apods 24 e 48 horas em relagédo a bebida
controle. A estabilidade fisica representa importante parametro sob o ponto de vista sensorial que,
no caso de bebidas proteicas como a deste estudo, pode ser afetada pelo pH acido da fermentagao.
Essa condicdo induz a agregacéo e precipitacdo das proteinas pela forga idnica que interfere no
grau de dissociacdo dos grupos funcionais dos aminoacidos, alterando a carga da proteina e sua
solubilidade dentre outros fatores, como a constante dielétrica do solvente e a temperatura (RIBEIRO
e SERAVALLI, 2004).

Na Tabela 2 estdo expressos os resultados médios da composi¢cao proximal da bebida
probiética a base de soja saborizada ou ndo com mel.

As bebidas nao diferiram em relagao aos teores de lipideos, fibras e proteinas, evidenciando
que o percentual de mel adicionado como saborizante ndo modificou esses parametros. Contudo,
ocorreu aumento no teor lipidico da bebida saborizada em razdo do mel apresentar 1,87 mg de
gordura por 100 g (VENTURINI, SARCINELLI e SILVA, 2007). A amostra sem mel evidenciou teor
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lipidico proximo a 2 %, valor proporcional a quantidade de grédo utilizada para a elaboragao da
bebida.

O valor de proteinas encontrado néo atingiu os 2 % utilizados no extrato de soja elaborado
inicialmente, indicando a possibilidade do seu consumo pelos micro-organismos. O Lactobacillus
acidophilus da linhagem NCFM tem a caracteristica de ser altamente auxotréfico, porém nao
apresenta a capacidade de sintese da maioria dos aminoacidos, vitaminas e cofatores. Essa
deficiéncia € compensada pela presencga de genes codificadores da via fermentativa e do transporte
de proteinas (ALTERMANN et al., 2005).

TABELA 2 - COMPOSICAO PROXIMAL DE BEBIDA PROBIOTICA A BASE DE EXTRATO DE
SOJA, LACTOSSORO E FRUTO-OLIGOSSACARIDEO SABORIZADA
COM MEL E SEM SABOR (CONTROLE)

Bebida
Determinagéo (%)
Controle Com mel

Lipideos 2,2 +0,5° 3,13 £0,262
Proteinas 1,7 £0,042 1,67 0,082
Agucar total 5,563 £0,07° 11,03 £0,192
Acucar redutor 2,6 £0,12° 6,57 £0,172
Acucar nio redutor 4,32 +0,172 4,32 +0,172
Fibras 0,3 0,122 0,25 0,002
Cinzas 0,13 +0,04° 0,54 +0,0042
Extrato seco 15,06 +0,04° 17,15 0,592

Média de 3 repetigbes + desvio padrdo. Médias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si ao nivel de 5 %
de significancia pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os valores de proteina encontrados aproximaram-se dos verificados por Rodrigues
e Moretti (2008) ao estudarem bebida de extrato de soja adicionado de polpa de péssego
(teor de 2,23 %). Os mesmos autores relataram que bebidas a base de soja disponiveis no
mercado fornecem baixa quantidade de proteina de soja, entre 0,6 € 1,4 %. Tal fato pode estar
ligado as dificuldades tecnoldgicas encontradas em seu desenvolvimento, como em relagao
aos aspectos sensoriais negativos da soja, quando se trabalha com percentuais de extrato mais
elevados. Desta forma, produtos com maior concentracdo de soja serdo menos aceitos pelos
consumidores.

O teor de cinzas foi significativamente (p<0,05) maior na bebida saborizada, considerando
que o mel apresenta em média 0,6 % de minerais em sua composicéo. Da mesma forma, os teores
de agucares totais e redutores aumentaram na bebida com mel que apresenta em média 74 %
desses agucares (SILVA et al., 2006; BERTOLDI et al., 2007).

3.1 AVALIAGAO MICROBIOLOGICA

Os valores das contagens de células viaveis na bebida de soja probiética e no
controle sdo apresentados na Tabela 3.
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TABELA 3 - CONTAGEM DE LACTOBACILOS ACIDOFILOS EM BEBIDA PROBIOTICA A
BASE DE EXTRATO DE SOJA, LACTOSSORO E FRUTO-OLIGOSSACARIDEO
SABORIZADA COM MEL E SEM SABOR (CONTROLE)

Bebida Log UFC.mL?
Com mel 8,48
Controle 8,69

A bebida adicionada de 10 % (v/v) de mel apresentou concentracdo menor de células
viaveis de Lactobacillus acidophilus em relagdo ao controle, porém manteve-se de acordo com
o padrao de no minimo 10%° UFC.mL~" na contagem de células viaveis para produtos probiéticos
(VINDEROLA e REINHEIMER, 2000). Estudos similares, realizados por Curda e Plockova (1995),
avaliaram o efeito de diferentes concentracdes de mel (0, 1, 3, 5 € 10 %) adicionadas em leite sobre
o crescimento de L. acidophilus e cultura de bactérias meséfilas. Os méis receberam tratamentos
diferentes, sendo um esterilizado a 121 °C por 15 minutos e o outro sem tratamento algum. Os
resultados revelaram que L. acidophilus foi inibido em concentragbes superiores a 5 % de mel,
independente do tratamento.

A menor concentracdo de células viaveis observada na bebida saborizada pode estar
associada a atividade antimicrobiana do mel. Tal atividade deve-se a fatores fisicos, como sua alta
osmolaridade e acidez, e a fatores quimicos relacionados com a presenca de substancias inibidoras,
como o perdxido de hidrogénio, e substancias volateis, como os flavonoides e acidos fendlicos
(WAHDAN, 1998). Apesar disso, obteve-se contagem de células viaveis satisfatorias em ambas as
bebidas, as quais apresentaram valores de contagem muito proximos.

3.2 ANALISE SENSORIAL

Na Tabela 4 sao apresentadas as médias das notas obtidas para os atributos sensoriais de
cor, aroma, textura, sabor, acidez e impresséo global da bebida fermentada probiética saborizada
com mel.

TABELA 4 - ACEITABILIDADE DE BEBIDA PROBIOTICA A BASE DE EXTRATO
DE SOJA, LACTOSSORO E FRUTO-OLIGOSSACARIDEO
SABORIZADA COM MEL

Atributo Média’
Cor 4,97 +1,38
Aroma 4,88 +1,63
Textura 5,20 £1,43
Sabor 5,35 +1,34
Acidez 4,70 £1,43
Impressao global 5,25 +1,18

NOTA: * Média de 70 julgadores + desvio padrao.

O sabor alcangou a maior média entre os atributos sensoriais avaliados, correspondendo
ao termo “gostei ligeiramente” na escala heddbnica. Esse resultado pode estar relacionado a
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fermentagédo que ameniza o sabor caracteristico da soja, pois as culturas probidticas associadas ao
extrato de soja podem diminuir os compostos volateis presentes no grdo que proporcionam sabor
desagradavel (FERRAGUT et al., 2009). Constatou-se que a adicdo de mel a bebida contribuiu
para a aceitagdo do seu sabor. Machado et al. (2007) verificaram maior preferéncia para a bebida
adogada comparativamente aquela sem adicdo de agucar. As altas concentragdes de frutose e
glicose presentes no mel mascaram o sabor da soja, minimizando o amargor do extrato (BARBOSA,
2007; VIEIRA et al., 2011). O mesmo foi verificado no estudo de Branco et al. (2007) sobre a
aceitabilidade de bebida a base de extrato de soja com 25 % de polpa de morango e 15 % de
sacarose que alcangou média de 6,47 (“gostei muito” e “gostei regularmente”).

Na analise da textura, aproximadamente 84 % dos julgadores aceitaram a consisténcia da
bebida probidtica. A frutose e a glicose, por serem os constituintes principais do mel, proporcionaram
maior cremosidade a bebida (BUCHARLES, 2007). O uso de 50 % (m/m) de lactossoro na bebida
também pode ter contribuido para a aceitagdo do atributo textura. Segundo Fuchs et al. (2005) para
se obter bebida com textura semelhante ao iogurte torna-se necessaria a suplementacao com leite
de vaca, soro ou proteinas do leite e aglcares (como lactose, frutose ou sacarose). Na pesquisa de
Vieira et al. (2011), 26,92 % dos julgadores atribuiram nota 6 (gostei ligeiramente) para a textura de
bebida fermentada a base de soja com mel de abelha e 42,3 % nota 8 (gostei muito) para a bebida
adicionada de mel de engenho.

A acidez apresentou a menor média, recebendo nota 4 (nem gostei/nem desgostei) de
24,2 % dos julgadores e nota 5 (gostei ligeiramente) de 25,7 % deles. A acidez resultante do processo
fermentativo foi de 0,54 % de acido latico, podendo ter influenciado a resposta dos julgadores
considerando que a adi¢ao de culturas probidticas ao extrato produz acidos organicos (KEMPKA et
al., 2008).

O atributo aroma recebeu nota 5 (gostei ligeiramente) de 32,8 % dos julgadores e a cor
nota 6 (gostei moderadamente) de 31,4 % dos participantes do teste.

A variabilidade na aceitagao das bebidas pode ocorrer devido as diferengas culturais
dos consumidores, das variedades de soja e do seu tipo de processamento, entre outros fatores
(Figura 1).
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4 CONCLUSAO

A bebida desenvolvida a base de extrato de soja, lactossoro e fruto-oligossacarideo,
fermentada com cultura probidtica de Lactobacillus acidophilus e saborizada com mel apresentou
parametros fisico-quimicos adequados, manteve-se de acordo com o padrao exigido pela legislagéo
brasileira para contagem de numero de células viaveis que caracteriza os produtos probioticos e foi
aceita sensorialmente, com maior nota para o atributo sabor.

ABSTRACT

PHYSICO-CHEMICAL AND SENSORIAL CHARACTERISTICS OF
A PROBIOTIC BEVERAGE WITH SOY

The aim of this study was to evaluate a functional beverage prepared with soybean extracts, whey and
fructooligosaccharide (FOS), fermented with the probiotic Lactobacillus acidophilus (LA - NCFM) and flavored
with honey. A control beverage (not flavored) was prepared by mixing 50 % (w/w) of soybean extract with 50 %
(w/w) of whey, 2.5 % (w/w) of commercial sugar and 5 % (w/w) of FOS. After pasteurization (85 °C/20 min) it
was cooled and fermented with LA-NCFM at 42 °C to pH 4.5. The beverage flavored with honey was prepared
through the same procedure and 10 % (w/w) of honey was added after fermentation. Lipids, proteins, fiber,
acidity, ash, total solids, soluble solids, pH, total reducing and nonreducing sugars, and sedimentation rate were
determined in triplicate for both beverages. Cell viability was determined at 0, 15 and 30 days after fermentation.
The beverage flavored with honey was evaluated through affective sensory method using the acceptance test
with a 7-point hedonic scale. The beverage containing soy extract, fructooligosaccharide and whey, fermented
with probiotic, and flavored with honey, showed adequate physicochemical parameters, that were in accordance
to the standard required by Brazilian law regarding the number of viable cells in probiotic product. The beverage
had good sensory acceptance,with highest score for flavor attribute.

KEY-WORDS: EXTRACT OF SOYBEANS; FERMENTED BEVERAGE; HONEY.
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