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Os exopolissacarideos (EPS) produzidos por algumas bactérias lacticas tém sido estudados a
fim de solucionar problemas como a sinerese e melhorar propriedades como textura e
consisténcia de produtos fermentados a base de soja. Neste trabalho foi estudada a cinética de
fermentacdo durante 16h e a estabilidade durante 30 dias, em prateleira, de bebidas de soja
fermentadas com Lactobacillus rhamnosus, considerado microrganismo probidtico produtor de
EPS, em presenga ou ndo de sacarose, frutooligossacarideos (FOS), polidextrose e um mix
padréo de probidticos. Foram realizadas andlises de contagem em placa (meio MRS), medidas
da sinerese, pH, teor de agucares (Método de DNS), propriedades reoldgicas (Carri-Med
Rheometer CSL2 TA Instruments) e teor de EPS (precipitacdo com etanol 95% e quantificagéo
por Método de Antrona). Foi realizado um planejamento experimental (Plackett & Burman) com
as variaveis independentes proporgédo de L. rhamnosus e mix de probioticos, % sacarose, %
tampéo lactato de calcio, % extrato de soja, % de FOS e % de polidextrose. Os resultados
mostram evidéncia de simbiose entre L. rhamnosus e a mistura padrao de probiéticos. Os EPS
produzidos pelo L. rhamnosus tendem a reter mais agua do meio, causando menor sinerese
nos produtos fermentados. Durante a prateleira, os produtos contendo sacarose apresentaram

comportamento de fluidos Herschel-Bulkley e os sem sacarose, de tipo pseudoplastico.
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