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RESUMO

Probidticos sdo microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades
adequadas conferem beneficios a saude do hospedeiro. A industria de laticinios,
atualmente, esta entre as que disponibiliza maior numero de alimentos contendo
culturas probidticas. Tradicionalmente, produtos lacteos, como iogurtes e bebidas
lacteas, apresentam polpas de fruta em sua composi¢do. A jabuticaba (Myrciaria
cauliflora) € um fruto tropical que apresenta caracteristicas nutricionais importantes;
sua casca possui altos teores de compostos fendlicos, o que contribui para sua
elevada capacidade antioxidante. Este trabalho teve por objetivo avaliar influéncia da
adicdo de culturas nativas de Lactobacillus sp. com potencial probidtico sobre as
caracteristicas microbioldgicas de bebida lactea fermentada e sobremesa lactea
adicionadas de produtos derivados da casca de jabuticaba. Foram avaliados trés
tratamentos para a bebida lactea: B1 (cultura starter de Streptococcus thermophilus
TA40); B2 (S. thermophilus TA40 + cultura probiética comercial de Lactobacillus
rhamnosus LR32); B3 (S. thermophilus TA40 + cultura nativa de Lactobacillus
plantarum CNPC 003); e trés tratamentos para a sobremesa lactea: S1 (L.
rhamnosus LR32); S2 (cultura nativa de Lactobacillus mucosae CNPC 007); S3
(cultura nativa de L. plantarum CNPC 020). Foram realizadas analises
microbiolégicas, durante o periodo de armazenamento (1, 7, 14 e 21 dias) para
avaliar a viabilidade de Lactobacillus sp. em ambos os produtos, e de S.
thermophilus nas bebidas lacteas, bem como, pesquisa de coliformes (a 35 °C e a
45 °C) e bolores e leveduras para os dois produtos e, exclusivamente para a
sobremesa, Staphylococcus coagulase positiva. As analises mostraram populagdes
de S. thermophilus e Lactobacillus sp. superiores a 6 log UFC/g para todos os
tratamentos dos produtos avaliados. A presenca de bolores e leveduras foi
observada em ambos os produtos, sendo o valor maximo observado de 1,6 x 10*
UFC/g para a sobremesa. As populagdes de coliformes a 35°C estiveram abaixo dos
valores tolerados pela legislagdo; ndo foram detectados coliformes a 45°C em
nenhum dos tratamentos; entretanto, duas amostras dos tratamentos S2 e S3
apresentaram populagdes de Staphylococcus sp. superiores aos limites
estabelecidos pela legislagdo. As bebidas lacteas e sobremesas avaliadas
apresentaram populagées dos microrganismos potencialmente probidticos, inclusive
as bactérias nativas, em concentragbes suficientes para resultarem em efeitos
benéficos ao consumidor.

Palavras- chave: Probidticos. Produtos lacteos. Myrciaria cauliflora. Lactobacillus sp.



ABSTRACT

Probiotics are living microorganisms which when administered in adequate amounts
provide health benefits to the host. Among other food industries, the dairy sector
currently offers the majority of foods containing probiotic cultures. Traditionally, dairy
products, such as yoghurts and milk drinks, have fruit pulps in their composition.
Jaboticaba (Myrciaria cauliflora) is a tropical fruit that has important nutritional
characteristics; its peel has high concentration of phenolic compounds, which
contributes to a high antioxidant capacity. This study aimed to evaluate the influence
of the addition of indigenous cultures of Lactobacillus sp. with probiotic potential on
the microbiological characteristics of fermented milk drink and dairy dessert added of
products derived from jaboticaba peel. Three treatments were evaluated for the
fermented milk drink: B1 (starter culture of Streptococcus thermophilus TA40); B2 (S.
thermophilus TA40 + commercial probiotic culture of Lactobacillus rhamnosus LR32);
B3 (S. thermophilus TA40 + indigenous culture of Lactobacillus plantarum CNPC
003); and three treatments for the dairy dessert: S1 (L. rhamnosus LR32); S2
(indigenous culture of Lactobacillus mucosae CNPC 007); S3 (native culture of L.
plantarum CNPC 020). Microbiological analyzes were performed during the storage
period of the products (1, 7, 14 and 21 days) to assess the viability of S. thermophilus
in milk drinks, Lactobacillus sp., besides the investigation of coliforms (at 35 °C and
45 °C), as well as yeasts and molds for the two products, and Staphylococcus
coagulase positive exclusively for the dairy dessert. Analyses showed populations of
S. thermophilus and Lactobacillus sp. higher than 6 log CFU/g for all treatments of
products evaluated. The presence of yeasts and molds was observed from the first
day of storage in both products, and the maximum value was observed for the dairy
dessert (1.6 x 10% CFU/g). The populations of coliforms at 35 °C were below the
values permitted by brazilian standard ; not was detected coliform at 45° C in any of
the treatments evaluated; however, two samples of desserts S2 and S3 showed
populations of Staphylococcus sp. above the limits established by the Brazilian
regulatory standards. The dairy beverages and desserts evaluated showed
populations of potentially probiotic microorganisms, including indigenous bacteria, in
sufficient concentrations to result in beneficial effects to the consumer.

Keywords: Probiotics. Dairy products. Myrciaria cauliflora. Lactobacillus sp.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, as exigéncias dos consumidores acerca da qualidade
dos alimentos tém mudado consideravelmente. Existe, uma conscientizagao
cada vez maior de que os produtos alimenticios contribuem diretamente para a
saude do individuo. Assim, os consumidores estdo a procura de alimentos que,
além de satisfazer a fome e fornecer os nutrientes necessarios, sejam capazes
de reduzir o risco do desenvolvimento de doengas e que melhorem o bem-estar
fisico e mental (VALENCIA, 2015). Entre esses alimentos, destacam-se
aqueles que podem ser denominados funcionais, por resultarem em beneficios
clinicos ou de saude comprovados, além dos efeitos nutricionais conhecidos
(SAAD et al., 2011).

Atualmente, inumeras pesquisas na area de alimentos tém dado
subsidios para o desenvolvimento de novos alimentos funcionais. Dentre os
alimentos que se enquadram nesta categoria, destacam-se os probioticos
(LIMA et al., 2014).

A definicdo de probidticos aceita pela comunidade cientifica diz que
estes sdo microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades
adequadas, conferem beneficios a saude do hospedeiro (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS; WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2001).

Os lactobacilos e as bifidobactérias estdo entre as bactérias mais
utilizadas como probiéticos. Contudo, para que um microrganismo seja
considerado probiodtico € necessario que este apresente caracteristicas como:
ter a capacidade de resistir ao suco gastrico, aos sais biliares e as enzimas
digestivas, capacidade de aderir a mucosa intestinal, conviver com a microbiota
normal do intestino e ser capaz de produzir substéncias que inibem o
crescimento de microrganismos indesejaveis, além de apresentar estabilidade
quando incorporados em alimentos (GALLINA et al., 2011).

A industria de laticinios esta entre as que apresentam maior crescimento
na disponibilizagdo de produtos funcionais, em especial leites fermentados,

como o iogurte, e bebidas a base de soro de leite, em que essa funcionalidade
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é efetivada por meio da utilizacdo de culturas probidticas (MACEDO et al.,
2008).

Os produtos lacteos apresentam caracteristicas tecnoldgicas que
favorecem a sobrevivéncia dos probiodticos. Em vista disso, industria de
laticinios tem se valido desses microrganismos para o desenvolvimento de
novos produtos (SAAD et al., 2011).

A maioria dos produtos lacteos disponiveis no mercado, como iogurtes e
bebidas lacteas apresenta polpa e extrato de frutas em sua composicédo
(ZICKER, 2011). Entretanto, durante o processamento de algumas frutas, boa
parte das substancias de interesse é desprezada nas cascas, sementes e
bagacos, gerando toneladas de residuos. Desse modo, é de grande interesse
agregar valor a estes subprodutos, uma vez que a utilizagdo desses residuos
serviria para enriquecer a alimentacdo humana e diminuiria a poluicdo
(MARQUES, 2013).

A jabuticaba € um fruto tropical que apresenta -caracteristicas
nutricionais importantes, sendo excelente fonte de carboidratos, fibras, ferro,
calcio e fosforo. Sua casca possui altos teores de compostos fendlicos como
antocianinas, flavonoides e taninos, o que contribui com sua elevada
capacidade antioxidante (MARQUETTI, 2014).

Nesse contexto a incorporagcao de produtos oriundos da casca da
jabuticaba em alimentos lacteos probidticos seria uma alternativa para agregar
valor e aumentar os beneficios desses produtos funcionais, além de diminuir os

impactos ambientais gerados pelos residuos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar a influéncia da adicdo de culturas nativas de Lactobacillus sp.

com potencial probiotico sobre as caracteristicas microbiologicas de bebida

lactea fermentada e sobremesa lactea adicionadas de produtos derivados da

casca de jabuticaba (Myrciaria cauliflora).

2.2 Objetivos especificos

Os objetivos especificos do presente trabalho sao:

a)

avaliar a influéncia da cultura potencialmente probidtica comercial de
Lactobacillus rhamnosus LR32 e da cultura nativa de Lactobacillus
plantarum CNPC 003 sobre a viabilidade da cultura starter em
bebidas lacteas fermentadas;

comparar a viabilidade da cultura comercial probidtica de L.
rhamnosus LR32 na bebida lactea fermentada e na sobremesa
lactea;

verificar a sobrevivéncia da cultura nativa potencialmente probiética
de L. plantarum CNPC 003 na bebida lactea fermentada em
comparagao com a cultura probidtica comercial;

verificar a sobrevivéncia das culturas nativas potencialmente
probidticas Lactobacillus mucosae CNPC 007 e L. plantarum CNPC
020 na sobremesa lactea em comparagao com a cultura comercial,
avaliar a presenga de microrganismos contaminantes através de
pesquisa de coliformes totais e termotolerantes, bolores, leveduras e
Staphylococcus coagulase positiva.



12

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Alimentos funcionais

A industria alimenticia vem desempenhando um papel cada vez mais
importante no modo de vida da populagdo. Com isso, surge o desafio de
atender a demanda dos consumidores por produtos saborosos, atrativos
visualmente e que propiciem bem-estar e melhorias a saude. Dentre tais
alimentos estdo os chamados alimentos funcionais, assim denominados por
apresentarem além dos efeitos nutricionais ja conhecidos, beneficios
comprovados a saude (SAAD et al., 2011).

Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepcdo de
alimentos, langada pelo Japédo na década de 80, através de um programa de
governo que tinha como objetivo desenvolver alimentos saudaveis para uma
populagédo que envelhecia e apresentava uma grande expectativa de vida
(ANJO, 2004). Esses alimentos sado obtidos através da incorporagéo de certos
ingredientes bioativos a alimentos que ndo os contém de forma natural, com o
objetivo de reforgar a dieta com substancias de efeito saudavel, cuja ingestao
nao seria suficiente mediante a alimentagao habitual (PALANCA et al., 2006).

Um alimento pode ser considerado funcional, se for satisfatoriamente
demonstrado que ele afeta beneficamente uma ou mais fungdes no organismo,
além dos efeitos nutricionais adequados, de maneira relevante para a melhoria
do estado de saude e bem-estar e/ou redugdo dos riscos de doencas.
(ROBERFROID, 2007). Assim, alguns critérios devem ser observados para que
um alimento seja caracterizado como funcional, dentre os quais estdo: exercer
acdo metabdlica ou fisiologica, contribuindo para a saude fisica e para a
diminuicdo de morbidades cronicas; criar efeitos positivos obtidos em
quantidades néo toxicas, perdurando mesmo apds suspensédo de sua ingestao.
Entretanto, deve-se salientar que os alimentos funcionais ndo sao destinados
ao tratamento ou cura das doencas. (BALDISSERA et al., 2011).

Dentre os componentes responsaveis por conferir funcionalidade a tais

alimentos destacam-se, as fibras alimentares, os dleos de peixe, esterdis de
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plantas, minerais, vitaminas, prebidticos e probidticos. (THAMER; PENNA,
2006).

A fisiologia do intestino, bem como a composi¢do e a atividade do
ecossistema microbiano responsavel pela sua colonizagdo, tém atraido um
grande interesse para o desenvolvimento de alimentos funcionais.
(ROBERFROID, 2005). Desse modo, nos ultimos anos a producdo de
alimentos funcionais tem se voltado para aqueles aditivos alimentares capazes
de exercer efeitos benéficos sobre a composi¢ao e/ou atividade da microbiota
intestinal. Nesse contexto, os probidticos e prebidticos sdo os aditivos que
compéem essa categoria de alimentos funcionais (MARTINEZ; BEDANI;
SAAD, 2015).

3.2 Probiéticos

O trato gastrintestinal humano é um microecossistema que, desde que
esteja em equilibrio, permite o desempenho normal de todas as funcgdes
fisiologicas do organismo. Tal equilibrio pode ser alcangado através de uma
suplementacao sistematica da dieta com prebidticos, probidticos e simbioticos
(SAAD, 2006).

Muitas definicbes de probidticos ja foram publicadas, no entanto, a
definigdo internacionalmente aceita, € a de que probidticos sdo microrganismos
vivos que, quando administrados em quantidades adequadas, conferem
beneficios a saude do hospedeiro (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS; WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2001).

A maioria dos microrganismos potencialmente probidticos pertence ao
grupo das bactérias laticas, como as espécies dos géneros Lactobacillus,
Streptococcus e Bifidobacterium, importantes constituintes normais da
microbiota intestinal. Outros potenciais microrganismos utilizados na
composigdo de produtos probidticos incluem Enterococcus, Lactococcus,
Leuconostoc, Pediococcus, Sporolactobacillus, e espécies nao pertencentes as
bactérias lacteas, tais como Bacillus cereus, Escherichia coli e
Propionibacterium freudenreichii. Entretanto, estudos tém também investigado
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o potencial papel probiotico de outros microrganismos tais como as leveduras
cujo principal exemplo é Saccharomyces boulardii, que normalmente néo é
encontrado como membro da microbiota intestinal humana (KEGEKE;
DUARTE; MIGOWSKY, 2010; FOLIGNE; DANIEL; POT, 2013).

Algumas caracteristicas sdo necessarias para que um microrganismo
seja considerado probiético, dentre elas estdo a capacidade de resistir ao suco
gastrico, aos sais biliares e as enzimas digestivas, capacidade de aderir a
mucosa intestinal, conviver com a flora normal do intestino e ser capaz de
produzir substancias que inibem o crescimento de microrganismos
indesejaveis, além de apresentar estabilidade quando incorporados em
alimentos (GALLINA et al., 2011).

Devido ao crescimento do mercado para alimentos probioticos, nos
ultimos anos, diversas pesquisas tém sido desenvolvidas para investigar os
potenciais beneficios proporcionados pela ingestdo de microrganismos
probidticos. A maioria destes efeitos esta relacionada a saude do trato
gastrintestinal, como redugdo da colonizagdo de patdgenos, aumento da
absor¢cdo de minerais e sintese de vitaminas, regularizagdo do transito
intestinal, alivio da intolerancia a lactose, redugdo do inchago e efeitos
imunomoduladores entre outros. Tém sido estudados também, efeitos
preventivos sobre o cancer de colon, diminuicdo das ulceragbes causadas por
Helicobacter pylory e controle da colite induzida por rotavirus e por Clostridium
difficile. No entanto, apesar do trato gastrintestinal ser o alvo da maioria dos
produtos probidticos, o uso desses microrganismos pode causar efeitos
benéficos em outras areas do corpo como, boca, trato urogenital e pele. A
administragao de probidticos tem sido utilizada na prevencao e diminuicdo das
infecgdes do trato reprodutivo e urinario e na diminuicdo dos sintomas pos-
menopausa. O uso de cepas probidticas tem sido reportado para protegcao
contra infecgbes do trato respiratério e para melhoria da saude oral através da
diminuicdo da carie dentaria e da halitose. No que diz respeito a pele, os
probidticos podem ser administrados por via oral para induzir uma resposta
imune que tenha efeitos sistémicos, por exemplo, no controle de inflamagdes
na pele e de doengas dermatolégicas como dermatite atdpica e eczema que

tém sido amplamente estudadas. Novas indicagées também incluem o controle
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da queda de cabelo e da acne (SAAD, 2006; FOLIGNE; DANEIL; POT, 2013;
VANDENPLAS; HUYS; DAUBEC, 2014).

Para garantir os efeitos benéficos provenientes da administragdo de
probidticos, o consumo destes microrganismos deve ser diario e em
quantidades adequadas. Segundo Saad et al. (2011) alteragcGes favoraveis na
microbiota intestinal foram observadas com doses de 100g do produto
alimenticio contendo 10® a 10° Unidades Formadoras de Coldnias (UFC) de
microrganismos probioticos, o que corresponde a 10° a 10’ UFC/g do
bioproduto.

No Brasil, de acordo com a ultima atualizagao da lista das alegacdes de
propriedade funcional ou de saude e os requisitos especificos para a sua
utilizagcdo, a ANVISA exige que a viabilidade dos microrganismos probioticos
nos produtos seja comprovada pela empresa fabricante por meio de laudo de
analise que apresente a quantidade minima viavel do microrganismo para
exercer a propriedade funcional no final do prazo de validade do produto e nas
condicdes de uso, armazenamento e distribuicdo (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2016). Portanto, a alegacéo de propriedade funcional
ou de saude deve ser proposta pela empresa e sera avaliada pela ANVISA,
caso a caso, com base nas definicdes e principios estabelecidos na Resolugao
n. 18/1999 (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 1999).

3.3 Bebida lactea fermentada e sobremesa lactea como veiculos para a
administracao de probiéticos

Em virtude da demanda voltada aos potenciais efeitos a saude, o
mercado para alimentos funcionais segue em expansdo. Nesse sentido o
desenvolvimento de alimentos probidticos € crescente (SAAD et al., 2011).
Estima-se que os produtos probidticos representem 60 a 70% do mercado de
alimentos funcionais (VALENCIA, 2015).

Os laticinios constituem-se como o principal veiculo para o fornecimento
das bactérias probidticas ao trato gastrintestinal humano, devido as
caracteristicas do leite, como sua composi¢cao quimica, efeito tamponante e
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protetor, fatores fundamentais para essa expansdo de lacteos probidticos
(VALENCIA, 2015).

Verifica-se que, ha varios anos uma variedade de laticinios probidticos
encontra-se disponivel no mercado, sendo os leites fermentados e os iogurtes
os alimentos probidticos mais consumidos no mundo. Outros alimentos
contendo esses microrganismos incluem sobremesas, leite em pd para
neonatos, sorvetes e diversos tipos de queijo (SAAD et al., 2011; TRIPATHI;
GIRI, 2014).

3.4 Bebida lactea

O termo “bebidas lacteas” apresenta sentido amplo e pode ser aplicado
a uma diversidade de produtos fabricados com leite e soro (THAMMER,;
PENNA, 2006).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade das Bebidas Lacteas
define bebida lactea como sendo um produto lacteo resultante da mistura do
leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em
po, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de
leite (liquido, concentrado ou em pd) adicionado ou ndo de produto(s)
alimenticio(s) ou substancia alimenticia, gordura vegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A base lactea
representa pelo menos 51% do total de ingredientes do produto (BRASIL,
2005).

O soro de leite € considerado um subproduto da industria de queijo, da
caseina e de outros produtos lacteos acidificados. E obtido por meio do
processo de coagulagao do leite, que pode ser acida, enzimatica, lactea ou
mista. O processo de coagulacdo do leite resulta em dois tipos de soro: o doce
e o acido. No Brasil, a producdo de soro é constituida quase que
exclusivamente de soro doce, provindo da fabricagdo de queijos por
coagulacdo enzimatica (como mugarela, prato, minas frescal, meia-cura e
outros), que sdo os mais comercializados no pais. O soro acido, originario da
manufatura de queijos de coagulagéo acida, de consumo mais reduzido (ricota
e requeijao) e da fabricacao de caseina, praticamente inexistente no Brasil.
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(POPPI et al., 2010). Existem ainda os soros obtidos a partir dos processos de
coagulagao latica e mista. A coagulagdo latica ocorre através da agao de
bactérias laticas presente nos fermentos, que da origem a queijos tipo Boursin
(VIEIRA, 2014). A coagulagéo mista do leite, por sua vez, é realizada por meio
da adicao de fermento iniciador (starter) e coagulante (coalho), esse tipo de
coagulacao destina-se a producgdo de queijo tipo petit suisse (EGITO et al.,
20009).

Este produto secundario representa cerca de 85 a 95% do volume total
de leite empregado na fabricagdo do queijo e contém aproximadamente 55%
do total dos nutrientes do leite. Desse modo, o soro é fonte de lactose, calcio,
proteinas e vitaminas hidrossoluveis. A producdo de soro atinge quantidades
muito elevadas e, estima-se que, no Brasil, alcance valores proximos a 6
milhGes de toneladas por ano (CUNHA et al., 2008; SIQUEIRA; MACHADO;
STAMFORD, 2013).

Devido a isso, existe uma grande preocupacdo em gerar aplicabilidade
ao soro de queijo em novos alimentos, visto que, no Brasil, cerca de 55% do
soro nao é aproveitado, gerando desperdicio nutricional, financeiro e impactos
ambientais, j@ que € um residuo com alto teor organico (SIQUEIRA,;
MACHADO; STAMFORD, 2013).

Em nosso pais, a producdo de bebida lactea se constitui como uma das
principais formas de aproveitamento do soro de queijo. As mais
comercializadas séo as bebidas fermentadas, que apresentam caracteristicas
sensoriais semelhantes ao iogurte (CALDEIRA, et al., 2010). Essas bebidas
caracterizam-se por serem refrescantes, apresentarem textura suave e baixa
viscosidade (ALMEIDA; TAMINE; OLIVEIRA, 2009). Complementarmente, o
teor de lactose e outros nutrientes presentes no soro, fazem dele uma matéria-
prima potencial para o cultivo de microrganismos probidticos, viabilizando a
producao de bebidas lacteas fermentadas funcionais (SIQUEIRA; MACHADO;
SATAMFORD, 2013).

Para Cunha et al. (2008), a conversdo do soro de queijo em bebidas
lacteas, fermentadas ou nédo, apresenta-se como uma das mais vantajosas
opgdes para as industrias, devido a fatores como, simplicidade do processo,

possibilidade do uso de equipamentos ja existentes na usina de beneficiamento
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de leite e substituicdo do uso de soro em po, reduzindo custos; além da

reducao de problemas relativos ao descarte.

3.5 Sobremesas lacteas

Diversos produtos podem ser desenvolvidos com a substituicdo de
ingredientes menos desejaveis por outros de maior beneficio, sem afetar a
qualidade inicial. Atualmente, os consumidores buscam por sobremesas de
baixa caloria e que apresentem alegagdes a saude (SAAD et al., 2011).

Nesse contexto, a comercializagdo de sobremesas lacteas prontas para
consumo tem apresentado consideravel crescimento. Os ingredientes
inovadores e os sistemas tecnoldgicos aplicados nas industrias de laticinios
tém proporcionado novas alternativas as sobremesas classicas feitas em casa,
permitindo a producdo de sobremesas com novos sabores, com maior
digestibilidade e maior valor nutritivo, sendo ainda possivel a adicdo de
ingredientes funcionais como probidticos em varios tipos de sobremesa,
principalmente, naquelas que apresentam base lactea (SAAD, 2011; VIDIGAL
et al., 2012).

No Brasil ndo existe uma legislagao especifica com definicdo de padrées
de identidade e qualidade para sobremesas lacteas. A composi¢cdo das
sobremesas difere quanto aos ingredientes e suas concentragées utilizadas,
assim como na forma de preparo, sendo possivel englobar neste grupo todos
os produtos em que o leite desempenhe um papel relevante na sua
composigdo. Normalmente, estes produtos apresentam consisténcia semi-
solida e sdo basicamente formulados com leite, hidrocoloides, aroma e
corantes. Sua estabilidade depende da tecnologia de fabricagéo,
caracteristicas intrinsecas de cada ingrediente e estocagem sob condi¢ées
refrigeradas (ARES et al., 2012).
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3.6 Aproveitamento de ingredientes derivados da casca de jabuticaba na
elaboragao de produto lacteos

A maioria dos produtos lacteos disponiveis no mercado apresenta
sabores de fruta de clima temperado, como morango, ameixa e, péssegqo;
entretanto, o Brasil apresenta uma variedade de frutas de diferentes aromas e
sabores que podem ser utilizadas para a fabricagdo de produtos lacteos
(MENEZES, 2011). Além disso, durante o processamento de algumas frutas,
boa parte das substancias de interesse é desprezada nas cascas, sementes e
bagacgos, gerando toneladas de residuos (MARQUES, 2013).

Uma tendéncia que vem crescendo nos ultimos anos consiste no
aproveitamento de residuos (principalmente cascas) de certos frutos como
matéria- prima para a producao de novos alimentos, perfeitamente passiveis de
serem incluidos na alimentagdo humana (FERREIRA et., al, 2012). Assim, a
utilizagdo destes residuos seria de grande interesse, uma vez que, além de
enriqguecer a alimentagdo, daria destino a estes subprodutos evitando a
poluicdo ambiental (MARQUES, 2013).

Nesse contexto, pode-se destacar a jabuticaba (Myrciaria cauliflora),
fruta nativa do Brasil, conhecida desde a época do descobrimento, sendo
encontrada em uma ampla faixa territorial que vai desde o Para até o Rio
Grande do Sul. Os frutos da jabuticabeira crescem no tronco da arvore e
quando maduros apresentam cor roxa-escura ou preta. A polpa do fruto é
branca, pouco acida e muito saborosa (ALVES, 2011; LAMOUNIER et al.,
2015).

A jabuticaba apresenta caracteristicas nutricionais importantes, sendo
excelente fonte de carboidratos, sais minerais, aminoacidos, acido ascorbico,
além de apresentar vitamina B1 e B2, em menores quantidades (WU; LONG;
KENNELLY, 2013). Sua casca € rica em compostos fendlicos, como
antocianinas e flavonoides, componentes capazes de complexar os radicais
livres, inibindo a iniciagdo da cadeia de reagdes oxidativas promovidas por
estes radicais, ou quebrar a cadeia de propagagéo destas reagdes, 0 que
atrasa ou impede, por exemplo, as reagdes de oxidacgao lipidica em alimentos.
Além disso, a ingestdo de alimentos com um elevado teor de compostos
fendlicos esta associada a uma redugédo do estresse oxidativo, prevencdo de
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algumas doengas inflamatérias, prevencdo de doengas cardiovasculares,
protecéo contra a obesidade e hipoglicemia, e melhora da memoria (ALMEIDA
et al., 2015).

Assim, tendo em vista as caracteristicas nutricionais e antioxidantes da
casca de jabuticaba, a incorporagao de produtos obtidos a partir deste residuo
em derivados lacteos seria uma alternativa para reduzir o impacto ambiental
desses residuos ao mesmo tempo em que melhoraria as caracteristicas do

produto final trazendo beneficios a saude do consumidor.

4 METODOLOGIA

As etapas de desenvolvimento dos produtos e de analises
microbioldgicas foram realizadas no Nucleo de Pesquisa e Desenvolvimento e
Extensdo em Alimentos (NUPEA), Departamento de Quimica da Universidade

Estadual da Paraiba, em Campina Grande, PB.

As cascas da jabuticaba foram processadas para obtencao dos extratos
aquoso e hidralcodlico. O extrato hidralcodlico foi incorporado diretamente as
formulagbes. O extrato aquoso, por sua vez, foi utilizado para o preparo da
calda e da geleia. A calda foi adicionada tanto as sobremesas quanto as
bebidas lacteas, servindo também de acompanhamento para as sobremesas.
Ja a geleia serviu de acompanhamento para as bebidas lacteas.

Foram produzidos e avaliados trés diferentes tratamentos de bebida
lactea: B1 — com a cultura Streptococcus thermophilus TA40, DuPont
(controle); B2 - com S. thermophilus TA40 e a cultura comercial potencialmente
probiética de L. rhamnosus LR32 (padrdo probidtico); B3 (teste) — produzida
com S. thermophilus e a cultura nativa potencialmente probidtica de L.
plantarum CNPC 003, EMBRAPA. As bebidas foram produzidas a partir de
soro da fabricacdo de queijo. Trés tratamentos de sobremesa lactea foram
avaliados: S1 — com a cultura potencialmente probidtica comercial de
Lactobacillus rhamnosus LR32, DuPont (padrao probiético); S2 - com cultura
nativa de Lactobacillus mucosae CNPC 007, EMBRAPA; e S3 — com cultura
nativa de Lactobacillus plantarum CNPC 020, EMBRAPA.
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As analises microbioldgicas foram realizadas apos 1, 7, 14, 21 de
armazenamento. Foram avaliadas a viabilidade da cultura starter de
streptococcus thermophllus, nas bebidas lacteas, e de Lactoacillus sp. tanto
nas as bebidas lacteas quanto nas sobremesas. A presenca de contaminantes
nos dois produtos foi realizada, através da pesquisa de coliformes (a 35°C e a
45 °C) e de bolores e leveduras e, exclusivamente, para as sobremesas de
Staphylococcus coagulase positiva.

Os dados foram tratados através do software Statistica 8 e expressos

em média + desvio padrao.

4.1 Obtencao dos frutos da jabuticaba

Os frutos foram obtidos em feiras livres da cidade de Campina Grande -
PB durante o periodo da safra do ano de 2015. Inicialmente, esses frutos foram
selecionados, lavados em agua corrente e sanitizados com uma solugéo de
agua sanitaria (0,2 mg/L de cloro ativo), durante 30 minutos. Em seguida, foram
separadas, por despolpamento manual, as sementes, a polpa e as cascas,
sendo, posteriormente, acondicionadas em sacos plasticos e congeladas.

4.2 Obtencdo dos extratos aquoso e hidroalcodlico da casca de
jabuticaba

Para obtengédo do extrato aquoso utilizado para o preparo da calda e da
geleia, as cascas mergulhadas em agua destilada foram acidificadas com suco
de limdo na proporgao de 1:2:0,15 (casca de jabuticaba: agua destilada: suco
de limao) por 45 minutos para redugao do sabor adstringente provocado pelos
taninos. Em seguida, as cascas foram trituradas em liquidificador, utilizando
uma proporcao de 90,5 g de cascas para 170 g de agua destilada, e coadas
em rede de nylon (abertura de, aproximadamente, 0,300 mm) para que fossem
obtidas particulas de tamanho padronizado. O filtrado foi utilizado para
trituracoes sequenciais até que o extrato atingisse teor de sélido soluveis igual
a 2,5%.
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O residuo oriundo da filtragao foi utilizado para o preparo do extrato
hidroalcodlico adicionado as formulagdes. Para esse fim, 10 g do residuo do da
filtragdo foram reidratados com 5 ml de agua destilada, por 1 hora. Apos esse
periodo, o mesmo foi adicionado de 90 ml de solugao hidroalcodlica a 30%
acidificada com acido citrico até pH 4 (para facilitar a extragcdo dos compostos
fendlicos), e levado para o banho de ultrassom (50 rpm) por duas horas, em
temperatura de 50°C. Apods este procedimento, o extrato foi filtrado em rede de
nylon e levado para a secagem em estufa com circulagéo de ar (50°C) para
evaporagao do etanol e concentragdo até atingir um volume entre 5% - 6% do

produto inicial.

4.3 Preparo da calda e da geleia de casca de jabuticaba

Para o preparo da calda, que foi incorporada a base lactea da
sobremesa e que também serviu de acompanhamento para o mesmo produto,
o extrato aquoso (72,58 g/100 g) foi adicionado de pectina (Grindsted Pectin
YF310 Danisco, Dupont, Braband, Dinamarca, 0,42 g/100g) e agucar (sacarose
comercial, 27 g/100 g), e aquecido até obter teor de solidos soluveis igual a
40,5%.

A calda incorporada a bebida lactea foi preparada em processo
semelhante, sendo utilizados, neste caso, extrato aquoso (66,39 g/100 g),
agucar (33,19 ¢/100 g) e pectina, (0,42 g/100 g), sendo encerrado o
aquecimento quando foi obtido teor de sdlidos soluveis igual a 40%. Ja para o
preparo da geleia, utilizada como acompanhamento da bebida lactea, o extrato
(66,4116 g/100 g) foi adicionado de agucar (33,174 g/100 g), pectina (0,41
g/100 g) e de corante carmim de colchinilha (0,0044 g/100 g) Nesse caso, a
geleia permaneceu sob aquecimento até que fosse atingida a concentragao de
60% de sdlidos soluveis.
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4.4 Recuperagao das culturas nativas potencialmente probiéticas de
Lactobacillus plantarum CNPC 020 e CNPC 003 e de Lactobaciluus
mucosae CNPC 007

As cepas nativas de Lactobacilus plantarum CNPC 003 e CNPC 020, e
Lactobacillus mucosae CNPC 007 foram previamente isoladas de leite de cabra
e avaliadas quanto ao potencial probidtico (resisténcia as condigdes do trato
gastrintestinal, desconjunc¢éo dos sais biliares, susceptibilidade a antibidticos,
multiplicagdo no leite, entre outros testes) pela Embrapa Caprinos e Ovinos
(Sobral, CE), sendo fornecidas na forma liofilizada pela instituigdo para o uso
nos projetos de pesquisa do Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos na
UEPB.

A cepa nativa de L. plantarum CNPC 003 foi destinada ao tratamento B3
da bebida lactea; as cepas L. mucosae CNPC 007 e L. plantarum CNPC 020
foram, adicionadas, respectivamente, aos tratamentos S2 e S3 de sobremesa
lactea.

Cada cultura nativa foi multiplicada, separadamente, em 10 mL de caldo
de Man Rogosa Sharp (MRS), estéril a 36 °C por 24 horas. Em seguida, os
caldos contendo cada cultura foram agitados em vortex distribuidos em
microtubos de 1,5 ml e centrifugados, a fim de que se separasse a cultura
sedimentada dos demais componentes. O sobrenadante foi descartado e, para
a recuperagao das culturas, o precipitado foi lavado com solugéo salina por trés
vezes para completa retirada do material usado para a liofilizagdo e do caldo
MRS. As culturas contidas no microtubos (pré-indculo) foram armazenadas sob
refrigeragdo para serem ativadas em leite antes de serem adicionadas aos
produtos.

4.5 Preparo da bebida lactea fermentada e da sobremesa lactea

4.5.1. Bebida lactea fermentada

Foram preparados trés diferentes tratamentos de bebida lactea com
geleia e calda de jabuticaba : B1 (controle) — produzido apenas com a cultura
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iniciadora de Streptococcus thermophilus TA40 (Yo-Mix Yogurt Cultures,
Dupont, Danisco, Sassenage, Francga); B2 (probiético padréo) - produzido com
S. thermophilus TA40 e a cultura comercial potencialmente probidtica de
Lactobacillus rhamnosus LR32 (Florafit Probiotics, Dupont, Danisco, Madison
WI, EUA); B3 (probidtico teste) — produzido com a adi¢cao de S. thermophilus
TA40 e a cultura nativa potencialmente probidtica de Lactobacillus plantarum
CNPC 003.

Os queijos utilizados para a obtencdo do soro foram produzidos
utilizando leite pasteurizado Cariri Light (Cooperativa Agropecuaria do Cariri
LTDA, Campina Grande, PB), coagulante Hannilase (Chr. Hansen, Valinhos,
SP) e cloreto de calcio, segundo a metodologia descrita por Florentino (1997).
Apods o preparo do queijo, o soro de leite foi acondicionado em sacos plasticos
de nylon e armazenado a -18 °C até ao momento de sua utilizagao.

Para a producdo da base lactea das bebidas foram utilizados os
seguintes ingredientes: soro de queijo (84 ¢/100 g), agucar (sacarose
comercial, 8 g/100 g) e leite em p6 desnatado (Molico, Nestlé, Aragatuba, SP, 8
g/100 g). Inicialmente, o soro de queijo foi tratado termicamente a 85 °C por 5
minutos, para inativacdo das enzimas coagulantes. Apds isso, o0 soro foi
resfriado a, aproximadamente, 40 °C para adigdo do agucar e do leite em poé
(reconstituido de acordo com as instru¢gdes do fabricante). Em seguida, a
mistura leite-soro-agucar (base lactea) foi tratada termicamente a 85°C durante
30 minutos, sendo armazenada a 4 °C até o momento da fermentagéo.

Para a etapa de fermentacao, a base lactea pasteurizada foi aquecida a
40 °C para a adicao das culturas, de acordo com cada tratamento. Em todos os
tratamentos (B1, B2 e B3), a cultura iniciadora de S. thermophilus TA40 foi
adicionada na proporcao de 0,003 g/100 g. No tratamento B2, foi adicionada a
cultura de L rhamnosus na propor¢ao de 0,02 g/100 g. No tratamento B3 foi
utilizada a quantidade recuperada da cultura nativa L. plantarum CNPC 003 no
preparo do pré inéculo. As bases lacteas foram mantidas a 43 + 2 °C, durante o
tempo necessario para alcangar pH menor ou igual a 5,0 e acidez igual ou
superior a 0,6 g de acido latico/100 g. Encerrado o processo de fermentagao, a
base lactea (90 g/100 g) foi misturada em liquidificador com pectina (YF310,
Dupont, 1,75 g/100 g), acido latico alimenticio (solugdo a 85%, Purac Sintesis,
Sao Paulo, SP, 0,48 g/100 g), corante carmim de colchinilha (0,00045 g/100 g);
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calda (5,7655 g/100 g) e extrato hidralcodlico (2 g/100 g). Apos isso, porgdes
de 85 g das bebidas lacteas foram acondicionadas em potes plasticos ja
contendo geleia de casca de jabuticaba (15 g), totalizando 100 g do produto
final em cada pote, sendo, em seguida, refrigeradas a 4 + 1 °C, durante 21
dias.

4.5.2 Sobremesa lactea

Trés diferentes tratamentos de sobremesa lactea adicionadas de calda
de casca de jabuticaba foram preparadas e avaliadas: S1 (tratamento
probiética padrdo) — contendo a cultura comercial potencialmente probidtica de
Lactobacillus rhamnosus LR32 (Florafit Probiotics, Dupont, Danisco, Madison
WI, EUA) ; S2 — adicionado da cultura nativa de Lactobacillus mucosae CNPC
007; S3, no qual foi utilizada a cultura nativa de Lactobacillus plantarum CNPC
020.

Para o preparo dos inéculos, o leite em pd desnatado foi reconstituido de
acordo com as instrugbes do fabricante. Em seguida, aliquotas de 11 mL foram
adicionadas aos tubos de ensaio estéreis para o tratamento térmico e preparo
dos in6culos (sendo considerada a utilizagdo de 10 mL do in6culo para o
preparo dos produtos e 1 mL para as analises de viabilidade da cultura no
indculo pronto). Para este fim, o leite foi tratado termicamente a 85°C por 30
minutos. Apods isso, foi resfriado a 37 °C para que fossem adicionadas as
culturas, de acordo com cada tratamento. No tubo de ensaio utilizado para o
tratamento S1, foi adicionada a cultura de L. rhamnosus (0,22 g). Nos tubos de
ensaios usados para os tratamentos S2 e S3 foram utilizadas as quantidades
das culturas nativas de, respectivamente, L. mucosae e L. plantarum
recuperadas durante o preparo do pré indculo.

Para a produgcdo da sobremesa foram utilizados os seguintes
ingredientes: amido de milho (Maizena-Unilever, Garanhuns, PE, 2,1g /100 g),
leite em p6 desnatado (Molico-Nestlé, Aragatuba, SP, 8 g/ 100 g), agua mineral
(78,88 g/100 g), agucar (sacarose comercial, 6,7 g/100 g), corante carmim de
colchinilha (0,04 g/100 g), acido latico alimenticio (solugdo a 85%, Purac
Sintesis, Sao Paulo, SP, 0,58 g/100 g), pectina ( YF310, Dupont, 0,9 g/100 g),
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calda da casca de jabuticaba (1,8 g/100 g) e extrato hidralcodlico de casca de
jabuticaba (1 g/100 g)

Para o preparo, da base lactea, o amido foi dissolvido em agua por meio
do agitador magnético. A pectina foi solubilizada aos poucos no leite e, em
seguida, levada ao aquecimento juntamente com amido dissolvido. Quando a
temperatura da base lactea atingiu 65 °C, foi adicionado o agucar. A base
lactea permaneceu sob aquecimento até atingir 85 °C, para aumento de
consisténcia. Antes de desligar o agquecimento, adicionou-se a calda e o acido
latico. Durante o resfriamento, quando foi atingida a temperatura de 40 °C, foi
adicionado o corante e o extrato hidroalcodlico. Ao atingir a temperatura de
37°C, foram adicionados os inéculos da cultura comercial de L. rhamnosus
LR32 no tratamento S1 e das culturas nativas de L. mucosae CNPC 007 e L.
plantarum CNPC 020 em S2 e S3, respectivamente. Por fim, por¢des de 85 g
das sobremesas lacteas foram acondicionadas em embalagens de
polipropileno, contendo 15 g de calda, totalizando aproximadamente 100 g do
produto final em cada pote e, em seguida refrigeradas a 4 °C

4.6 Avaliagao microbioldgica

Para a avaliagdo microbioldgica da bebida lactea e da sobremesa lactea,
porcdes de 25 g de cada produto foram homogeneizadas em 225 g de solugéo
salina 0,85%. A partir dessa diluicdo inicial, foram preparadas diluicoes
seriadas utilizando o mesmo diluente.

As analises dos produtos foram realizadas apos 1, 7, 14 e 21 dias de

armazenamento.

4.6.1 Analise de Streptococcus thermophilus (cultura “starter’) para a bebida
lactea fermentada.

A determinagdo de Streptococcus thermophilus se deu através do
plagueamento de 1 mL de cada diluigdo em agar M17 (Difco) adicionado de
lactose (OLIVEIRA et al.,2001), seguido de incubagdo em estufa microbioldgica
a 36 =2 °C por 72h.
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4.6.2 Andlise de Lactobacillus sp. (cultura probidtica) para a bebida lactea
fermentada e para sobremesa lactea

Para a determinacdo do Lactobacillus sp. aliquotas de 1 mL de cada
diluicdo foram transferidas para placas de Petri estéreis. Em seguida, foi
adicionado agar MRS (Difco, Sparks, MD, EUA) fundido e resfriado.
Unicamente para as analises da bebida lactea, foi necessaria a acidificagéo do
Agar MRS com é&cido acético glacial até pH 5,4 (OLIVEIRA et al., 2001), com o
objetivo de inibir a multiplicacdo de S. thermophilus, o que dificultaria a
contagem das colénias. Apés a homogeneizagao e solidificacdo do agar, as
placas foram incubadas a 36 + 2 °C por 72 horas em estufa microbioldgica.

4.6.3 Analise de contaminantes

4.6.3.1 Analise de bolores e leveduras

A andlise de bolores e leveduras foi realizada através da técnica da
semeadura em superficie, na qual 0,1mL das diluicdes 10" e 10 de cada
tratamento foram adicionadas a placas de Petri contendo agar batata (Himedia)
previamente acidificado com acido tartarico. Apds o semeio as placas foram
incubadas em temperatura ambiente por um periodo de 72 h (BRASIL, 2003).

4.6.3.2 Analise de coliformes totais e termotolerantes

A determinagcdao de coliformes a 35 °C (totais) e a 45 °C
(termotolerentes) foi realizada, através da determinacdo do numero mais
provavel (NMP) de coliformes.

Para as anélises de coliformes a 35 °C, aliquotas das diluicées 10, 102
e 10° de cada tratamento foram inoculadas em séries de 3 tubos de ensaio
contendo caldo verde brilhante bile lactose (Himedia, Mumbai, India) a 2% e
posteriormente incubadas em estufa a 36°C. Segundo esta metodologia, a
presenca de coliformes é evidenciada pela turbidez do meio ou pela formagéo
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de gas nos tubos de Durhan produzida pela fermentagéo da lactose contida no
meio.

A prova para coliformes a 45 °C foi realizada através da inoculagdo de
aliquotas dos tubos positivos para coliformes totais em caldo EC (Himedia)
seguida de incubacdo em temperatura seletiva de 45 °C por 24-48h (BRASIL,
2003). A presencga de coliformes a 45 °C é confirmada pela turbidez do meio ou
presencga de gas nos tubos de Durhan.

4.6.3.3 Analise de Staphylococcus coagulase positiva para a sobremesa lactea

Para a analise de Staphylococcus coagulase positiva da sobremesa
lactea, aliquotas de 0,1 mL de cada diluigdo das amostras foram transferidas
para placas de Petri contendo agar Manitol salgado (Himeidia) para semeadura
em superficie. Apds o semeio, as placas foram incubadas em temperatura de
36 + 1°C por 48h.

4.7 Analises estatisticas

Os dados foram expressos em média * desvio padrdo. Inicialmente,
esses dados foram submetidos a anadlise de normalidade (testes de
Kolmogorov-Smirnov e Shapiro Wilk) e de homogeneidade de varidncias
(testes de Bartlett, Cochran e Hartley). Uma vez que foi confirmada a néo-
homogeneidade dos dados, foram realizados testes ndo paramétricos. Desse
modo foi realizado o teste de Friedman para analisar as diferengas entre os
tempos de armazenamento para cada tratamento, seguido do teste de
Wilcoxon para a avaliagdo dos contrastes. O teste de Kruskall-Wallis foi
utilizado para avaliar as diferengas entre os tratamentos/produtos em um
mesmo periodo de armazenamento, seguido do teste de Mann-Whitney U para
a avaliacdo dos contrastes. Para as analises foi utilizado o software Statistica
versdo 8.0 (Statitica Inc., Tulsa, OK, EUA), sendo considerado nivel de

significancia de 5%.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Viabilidade da cultura starter nas bebidas lacteas

A viabilidade de S. thermophilus (cultura starter) para os tratamentos de

bebida lactea B1 a B3 é apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 — Comparagao entre a viabilidade de Streptococcus thermophilus nos
diferentes tratamentos de bebida lactea B1, B2 e B3.

Tempo de S. thermophilus (log UFC/g)
armazenamento Bebida lactea

(dias) B1 B2 B3

1 9,27 +0,20 ™° 9,10 +0,18 *° 9,45+ 0,52 *°
7 8,99 + 0,06 *° 8,95+ 0,11 8,98 + 0,18 A
14 8,94 + 0,16 A% 8,89 £ 0,117 8,94 + 0,20 A
21 8,90 + 0,05 A2 8,89 + 0,03 A 8,98 + 0,20 ®°

"P Letras maitsculas sobrescritas denotam diferengas significativas entre os produtos para um
mesmo periodo de amostragem.

&% Letras minusculas sobrescritas denotam diferencas significativas entre os diferentes
periodos de amostragem um mesmo periodo de amostragem.

B1 = bebida lactea controle contendo S, thermophilus TA40; B2 = bebida lactea potencialmente
probidtica tradicional contendo S, thermophilus TA40 e a cultura comercial L. rhamnosus LR32;
B3 = bebida lactea potencialmente probidtica produzida com S, thermophilus TA40 e a cultura
nativa L. plantarum CNPC 003.

A partir dos resultados da Tabela 1 percebe-se que do 1° ao 14 ° dia de
armazenamento as populagdes de S. thermophilus mostraram-se muito
semelhantes para os trés tratamentos, ndo havendo, portanto, diferenca
significativa (p>0,05) entre os tratamentos no periodo estudado. No entanto,
aos 21 dias de armazenamento, as populagées da cultura starter se mostraram
mais viaveis, do ponto de vista estatistico, em B3 (p<0,05), contudo, trata-se de
uma diferenga muito pequena, menos de 0,1 ciclo log, irrelevante em termos
microbiolégicos. Os trés tratamentos apresentaram populagbes de S.
thermophilus superiores a 9 log UFC no primeiro dia apds a fabricagdo, no
entanto, foi observada uma redugdo significativa da viabilidade desse
microrganismo aos 7 dias (p<0,05). Na bebida lactea B3, esta queda foi mais
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evidente, passando de 9,45 log UFC/g para 8,98 log UFC/g, reducédo de,
aproximadamente, 0,5 ciclo log. As populagdes de B1 e B2 obtiveram
viabilidade de, respectivamente, 9,27 log UFC/g e 9,10 log UFC/g no 1%dia e
de, respectivamente, 8,90 log UFC/g e 8,89 log UFC/g no final do
armazenamento. A partir dos 7 dias de armazenamento ndo foram observadas
diferengas significativas na viabilidade de S. thermophilus até o fim do periodo
estudado (p>0,05), exceto para a bebida lactea B1, em que houve redugao
significativa entre 14 e 21 dias (p<0,05).

Uma vez que a populagdo de S. thermophilus do tratamento B1
(controle) nao diferiu significativamente de B2 e B3, que continham os
microrganismos potencialmente probidticos L. rhamnosus e L. plantarum em
cocultura, respectivamente, pode-se afirmar que a presenca destas espécies
de Lactobacillus ndo influenciou a viabilidade da cultura starter.

Populagbes de S. thermophilus semelhantes as encontradas no presente
estudo foram obtidas por Buriti e al. (2012) estudando a viabilidade de
microrganismos probioticos e teor de fibra alimentar em bebidas lacteas
fermentadas caprinas, também produzidas com a cepa TA40, adicionadas de
galactomanana parcialmente hidrolisada de Caesalpinia pulcherrima
(flamboyanzinho), que encontraram viabilidade superior a 9 log UFC/g no
primeiro dia de armazenamento, decaindo para cerca de 8,5 log UFC/g ao final
de 21 dias. Linhares e Dos Santos (2012) avaliaram a viabilidade de bactérias
laticas em leites fermentados caprinos potencialmente probidticos produzidos
com suco de uva e L. rhamnosus LR32 e obtiveram populagdes iniciais de S.
thermophilus de 9,18 log UFC/g que, apesar de reduzirem aos 28 dias de
armazenamento, mantiveram-se superiores a 8 log UFC/g, de modo similar ao

observado neste estudo.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas Lacteas
estabelece que a contagem total de bactérias viaveis deve ser de no minimo
10® UFCl/g, no produto final, durante o prazo de validade (BRASIL, 2005). Os
valores obtidos para as populagdes de S. thermophilus no presente estudo
foram suficientes para atender o que preconiza a legislagdo, uma vez que
foram alcangadas populagdes superiores a 8 log UFC /g, o que corresponde
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exponencialmente a 10® UFC/g, valores superiores ao minimo exigido pela

legislacgao.

5.2 Viabilidade da cultura probiética comercial na bebida lactea e na
sobremesa

A evolugdo durante o periodo de armazenamento das populagdes
(média + desvio-padrdo) de L. rhamnosus na bebida lactea fermentada e na

sobremesa lactea € apresentada na Tabela 2.

Tabela 2 — Comparagao da viabilidade do microrganismo potencialmente
probiodtico Lactobacillus rhamnosus na bebida lactea B2 e na sobremesa S1.

L. rhamnosus (log UFC/g)

Tempo de
armazenamento (dias) Produto
Bebida lactea B2 Sobremesa S1
7,93+ 0,10°° 6,89 + 0,83
7 7,99 + 0,32°° 6,38 + 0,16"°
14 7,66 0,155 6,39 + 0,15
21 7,61+0,12% 6,34 + 0,08

™" Letras maiusculas sobrescritas denotam diferengas significativas entre os produtos para um
mesmo periodo de amostragem.

@b | etras mintsculas sobrescritas denotam diferencas significativas entre os tempos de
amostragem para um mesmo produto.

B2 = bebida lactea potencialmente probidtica tradicional contendo S, thermophilus TA40 e a
cultura comercial L. rhamnosus LR32; S1 = sobremesa lactea potencialmente probidtica
contendo a cultura comercial L. rhamnosus LR32.

Ao avaliar os resultados apresentados na Tabela 2, observa-se que
houve uma diferengca significativa (p<0,05) entre as populagbes de L.
rhamnosus na bebida lactea (B2) quando comparada a sobremesa (S1) em
todos os dias de armazenamento. O tratamento B2 obteve populagdes
significativamente superiores do microrganismo probiético desde o 12 dia de
armazenamento, mantendo essa tendéncia até o 212 dia.

A viabilidade de microrganismos probidticos em derivados lacteos €
influenciada por fatores como, a cepa utilizada, a presencga de cultura starter, a
interacao entre as espécies utilizadas no produto, o tempo de fermentacao, as
condigbes de armazenamento e disponibilidade de nutrientes, entre outros
(MARQUES, 2012). Neste estudo, a diferenca consideravel na viabilidade de L.



32

rhamnosus para bebida lactea, quando comparado a sobremesa, se deve,
provavelmente, a presenca de S thermophilus em cocultura no tratamento B2 e
a etapa de fermentacgao. Neste caso, pode ter havido uma associagao benéfica
entre os microrganismos, que neste estudo seria entre as culturas starter e
probidtica.

A literatura referencia exemplos de cooperagao (associagdo benéfica)
entre as bactérias do iogurte, no qual, durante a fermentagéo, S. thermophilus
metaboliza a lactose produzindo acido latico, que diminui o pH favorecendo a
multiplicagdo dos lactobacilos (COSTA et al., 2013).

Analisando-se os produtos em separado, observa-se que na bebida
lactea, durante todo o armazenamento, foram alcangadas populagdes
superiores a 7 log UFC/g (Tabela 1). No entanto, observa-se que houve uma
diminuigéo significativa na viabilidade de L rhamnosus a partir do 14° dia de
armazenamento, mantendo-se constante até o 21° dia. Linhares e Santos
(2012), em estudo que avaliou a viabilidade de bactérias laticas em leite
fermentado caprino sabor uva, encontraram popula¢des similares de L.
rhamnosus LR32. Em tal estudo as populagées alcangaram 7,58 log UFC/g ao
final de 28 dias de armazenamento. Viabilidade ligeiramente mais elevada
(aproximadamente 8 log UFC/mL) para a mesma cepa foi relatada em bebidas
lacteas por Buriti et al. (2014). No que se refere a sobremesa lactea, nao houve
diferenga significativa (p>0,05) entre as populagbes de L. rhamnosus ao longo
do armazenamento. Neste produto, foram alcangadas populagbes de L.
rhamnosus superiores a 6 log UFC/g no 21° dia de armazenamento.
Populagées semelhantes foram observadas para cepas de L. acidophilus por
Vieira (2011), em sobremesa lactea simbidtica contendo amido resistente e

gomas, e por Buriti et al. (2010), em mousse de goiaba simbidtico.

5.3 Viabilidade das cultura nativas potencialmente probiéticas na bebida
lactea e na sobremesa

Em muitos paises as industrias de laticinios adquirem culturas
probioticas e starter de empresas multinacionais que se dedicam a desenvolver
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ou produzir cultivos microbianos VAZQUEZ et al., 2007). Contudo, as
propriedades funcionais de probidticos desenvolvidos a partir de populagées e
condigbes ambientais muito diferentes podem nao ser faciimente extrapoladas
para a populagao nacional, fazendo-se necessario o desenvolvimento de cepas
probidticas proprias. Desse modo, com a obtencao de probioticos autdctones,
isto é, préprios de uma regido, poderao ser desenvolvidos alimentos funcionais
mais eficazes e adaptados as condigbes da populagdo nacional, além de
aumentar a competividade e o crescimento tecnoldgico para a industria, bem
como aumentar a oferta de probidticos a um pregco mais acessivel para o
consumidor (JIMENEZ, 2012).

Nesse sentido, assim como este trabalho com produtos lacteos, outros
diversos estudos tém sido desenvolvidos, em matrizes lacteas e nao-lacteas,
com o objetivo de avaliar a viabilidade de bactérias nativas com potencial
probidtico.

Na Tabela 3 € apresentada a comparagdo da viabilidade de L.
rhamnosus com L. plantarum nas bebidas lacteas fermentadas ao longo do

armazenamento.

Tabela 3 — Comparag¢ao da viabilidade dos microrganismos potencialmente
probioticos nas bebidas lacteas fermentadas B2 e B3.

Lactobacillus sp. (log UFC/g)

Tempo de
armazenamento (dias) Bebidas lacteas
B2 B3
1 7,93+0,10 ®° 7,39 £ 0,59 *°
7 7,99 +0,32 % 7,24 £0,53 %
14 7,66 0,15 ®2 7,00 £ 0,417
21 7,61+0,12°2 6,94 + 0,42 "

"® Letras maiusculas sobrescritas denotam diferencas significativas entre os produtos para um
mesmo periodo de amostragem

abe | etras minusculas sobrescritas denotam diferencas significativas entre os diferentes
periodos de amostragem para um mesmo produto.

B2 = bebida lactea potencialmente probidtica tradicional contendo S, thermophilus TA40 e a
cultura comercial L. rhamnosus LR32; B3 = bebida lactea potencialmente probidtica produzida
com S, thermophilus TA40 e a cultura nativa L. plantarum CNPC 003.
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As populagbes de L. rhamnosus mostraram-se significativamente
superiores (p<0,05) as de L. plantarum durante todo periodo de
armazenamento. Em ambos os produtos, as populagées de microrganismos
foram superiores a 7 log UFC no 12 dia de armazenamento, apresentando
discreta, porém, significativa diminuigdo (p<0,05) em suas populagbes a partir
do 142 dia de armazenamento. Ao final de 21 dias foram observadas
populagées de 7,61 log UFC/g para L. rhamnosus e de 6,94 log UFC/ g para L.
plantarum.

A queda na viabilidade do microrganismo em relagao ao primeiro dia, €
esperada uma vez que ao aproximar o prazo de validade do produto, o aporte
de nutrientes diminui, refletindo em uma queda na viabilidade.

Populacbes superiores as encontradas no presente estudo foram
observadas por Jimenéz (2012) ao avaliar a viabilidade de uma cepa nativa de
L. plantarum em sucos de frutas. Naquele estudo, ao final de 30 dias de
armazenamento as populagdes de L. plantarum foram superiores a 8 log
UFC/g.

A viabilidade das cepas de Lactobacillus sp para as sobremesas lacteas
ao longo do armazenamento € mostrada na Tabela 4.

Tabela 4 — Comparacao da viabilidade dos microrganismos potencialmente
probidticos nas sobremesa lacteas S1, S2 e S3.

Tempo de Lactobacillus sp. (log UFC/g)
armazenamento Sobremesa
(dias) S1 S2 S3
1 6,89 + 0,83 A2 6,79 + 0,20 °°2 6,41+0,19 "
7 6,38+ 0,16 6,64 + 0,20 52 6,48 + 0,07 AB2
14 6,39+ 0,15 " 6,68 + 0,13 °2 6,42 + 0,08 "
21 6,34 + 0,08 A 6,61 +0,12 B2 6,34 + 0,19 A

ABY Letras mailsculas sobrescritas denotam diferencas significativas entre os produtos para
um mesmo periodo de amostragem

@ Letras minusculas sobrescritas iguais ndo diferem significativamente entre os tempos de
amostragem para um mesmo produto.

S1 = sobremesa lactea potencialmente probidtica contendo a cultura comercial L. rhamnosus
LR32; S2 = sobremesa lactea potencialmente probidtica contendo a cultura nativa L. mucosae
CNPC 007; S2 = sobremesa lactea potencialmente probidtica contendo a cultura nativa L.
plantarum CNPC 020.
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De acordo com a avaliagdo dos dados de Lactobacillus sp. da Tabela 4,
ndao houve diferenga significativa (p>0,05) entre as sobremesas S1 e S3 ao
longo do armazenamento. No entanto, comparando-se S1 com S2 percebe-se
que a partir do 14° dia as populagbes de Lacobacillus sp. foram
significativamente superiores (p<0,05) em S2, produzida L. mucosae CNPC
007. A viabilidade de probidticos em S2 também foi significativamente superior
se comparada a S3, produzida com L. plantarum CNPC 020, em todo periodo
de armazenamento, com excegdo do 7° dia. Avaliando-se o periodo de
armazenamento para cada tratamento, observa-se que as populagdes de
Lactobacillus sp, mantiveram-se constantes, sem diferengas significativas
(p>0,05), em S1, S2 e S3 do 12 ao 212 dia. Desse modo, observa-se que houve
uma melhor viabilidade da cultura nativa de L. mucosae, tanto em relagdo a
cultura nativa de L. plantarum, quanto a cepa comercial de L. rhamnosus LR32.

Uma melhor viabilidade de cultura nativa em relacdo a cepa de
referéncia foi observada por Marin, Cortéz e Montoya, (2009) ao estudarem a
cepa nativa Lactobacillus plantarum LPBM10 e a cepa Lactobacillus casei
ATCC 393 em polpa de uchuva (Phisalys angulata) e em solugao isoténica de
glicose. Em tal estudo a viabilidade da cepa nativa de L. plantarum foi superior
a da cepa ATCC, obtendo populagées acima de 9 log UFC/g tanto na polpa de
fruta quanto na solugao isotonica de glicose, ao passo que para a cepa ATCC
foram observadas populagdes superiores a 8 log UFC/g nas mesmas matrizes
em um periodo de 15 dias de armazenamento.

A viabilidade de L. mucosae CNPC 007 foi avaliada previamente por
Moraes et al. (2015) em queijo de cabra tipo coalho. Em tal estudo foram
observadas populagées superiores a 8 log UFC/g ao final de 28 dias de
armazenamento.

A comparagao da viabilidade das cepas nativas de Lactobacillus sp. para

a bebida lactea e as sobremesa lacteas sdo mostradas na Tabela 5.



36

Tabela 5 — Comparagao da viabilidade das cepas nativas potencialmente
probiodticas de Lactobacillus sp. na bebida lactea e nas sobremesas lacteas.

Tempo de Lactobacillus sp. (log UFC/g)
armazenamento Produtos
(dias) Bebida lactea B3 Sobremesa S2 Sobremesa S3
1 7,39 £ 0,59 6,79 + 0,20° 6,41+ 0,19"
7 7,24 0,53 6,64 + 0,20% 6,48 + 0,07"
14 7,01 £0,41%° 6,68 + 0,132 6,42 + 0,08"
21 6,94 + 0,43 6,61+ 0,125 6,34 £ 0,19"2

™" Letras mailsculas sobrescritas denotam diferencgas significativas entre os produtos para um
mesmo periodo de amostragem

abe | etras minusculas sobrescritas denotam diferencas significativas entre os diferentes
periodos de amostragem para um mesmo produto.

B3 = bebida lactea potencialmente probidtica contendo S, thermophilus TA40 e a cultura nativa
L. plantarum CNPC 003; S2 = sobremesa potencialmente probidtica produzida a cultura nativa
L. mucosae CNPC 007; S3 = sobremesa potencialmente probiética produzida a cultura nativa
L. plantarum CNPC 020.

A cepa de L. plantarum CNPCO03 na bebida lactea B3 mostrou
viabilidade significativamente superior a cepa L. plantarum CNPCO020 na
sobremesa S3 em todos os dias do armazenamento (p<0,05), porém néo
apresentou diferenca significativa em relagao a cepa L. mucosae CNPCO007 em
S2 no mesmo periodo, com excegdo do 72 dia no qual as populagdes de L.
plantarum CNPCO003 foram significativamente (p<0,05) superiores as de L.
mucosae.

Para que acarretem beneficios a saude do consumidor, os probidticos
devem ser ingeridos em quantidades adequadas. Segundo Gallina et al. (2012)
varios autores propéem que a dose minima diaria de probidticos considerada
efetiva para a obtengdo de beneficios a satide seja de 10® e 10° UFC (8 a 9 log
UFC), o que corresponde ao consumo de 100 g de produto contendo 10% a 10’
UFC/g (6 a 7 log UFC/qg).

Portanto, de acordo com os dados obtidos neste estudo, as populagdes
de Lactobacillus sp. na a bebida lactea e na sobremesa lactea mantiveram-se,
por 21 dias de armazenamento, dentro dos niveis recomendados pela literatura
para o consumo de probidticos, visto que o consumo diaria de 100 g do produto
garantiria a ingestéo de 10%-10° UFC de probidticos.
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5.4 Andlise de microrganismos contaminantes

Na tabela 6 sdo apresentadas as populagdées de bolores e leveduras,
coliformes a 35°C e coliformes a 45°C nas bebidas lacteas

Tabela 6 - Populagbes de microrganismos contaminantes detectadas nas
bebidas lacteas B1, B2 e B3.

Parametro Tempo(dias) B1 B2 B3
1 <100-100 <100-100 <100-300
7 <100- 2000 <100-5000 <100-2000
Bolorese 14 <100 -2000 <100- 4000 <100-1000
leveduras
(log 21 <100 -100 <100-1000 < 100-1000
UFC/g) % amostras positivas
(n.° amostras
positivas/ n.°total de 33 (16/48) 31 (15/48) 31 (15/48)
amostras x 100)
1 <3 <3-3 <3-3
7 n.a <3 <3
Coliformes 14 n.a <3 <3
a 35°C
(NMP/g) 21 n.a <3 <3
% amostras positivas 0 (0/27) 0,02% (0/54 ) 0,02% (0/54)
(n.° amostras
positivas/ n.° total de
amostras x 100)
1 n.a. <3 <3
7 n.a. n.a. n.a.
Coliformes 14 n.a. n.a. n.a.
a45°C
(NMP/g) 21 n.a. n.a. n.a.
% amostras positivas 0 (0/0) 0 (0/9) 0 (0/9)

(n.° amostras
positivas/ n.°total de
amostras x 100)

B1 = bebida lactea controle contendo S, thermophilus TA40; B2 = bebida lactea potencialmente
probiética tradicional contendo S, thermophilus TA40 e a cultura comercial L. rhamnosus LR32; B3 =
bebida lactea potencialmente probidtica produzida com S, thermophilus TA40 e a cultura nativa L.
plantarum CNPC 003.
n.a. = nao analisado.
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Houve a presencga de bolores e leveduras nas bebidas lacteas B1, B2 e
B3, em todo periodo de armazenamento. Para os trés produtos as populagdes
deste contaminante foram mais expressivas a partir do 72 dia, com redugdo no
212 dia para os trés tratamentos, sendo essa reducdo mais expressiva no
tratamento B1. Apesar disso, ao final de 21 dias B1 apresentou a maior
porcentagem de amostras contaminadas (33%), enquanto que B2 e B3
apresentaram 31%. Estas analises foram realizadas como parametro
complementar para avaliar a qualidade higiénico sanitaria dos produtos, uma
vez que a legislagao brasileira ndo exige a pesquisa de bolores e leveduras em
bebidas lacteas fermentadas (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2001; BRASIL, 2005).

Por sua vez, de acordo com a legislagdo nacional vigente (BRASIL,
2005) as bebidas lacteas fermentadas podem conter, no maximo, 100 NMP/g
ou mL de coliformes a 35 °C e 10 NMP/g ou mL de coliformes a 45 °C. No
presente estudo, uma amostra do tratamento B1 e uma do tratamento B2,
ambas no 12 dia de armazenamento apresentaram 3 NMP de coliformes a 45
°C, numeros muito abaixo dos valores permitidos pela legislagdo para este
parametro. Para coliformes a 35 °C, as populagdes para estes contaminantes
foram inferiores ao limite de detec¢do do método utilizado, que é de 3 NMP/g
ou mL. Desse modo, os trés tratamentos analisados estdo de acordo com a
literatura no que se refere a estes parametros.

As populagbes de bolores e leveduras, coliformes a 35 °C e
Staphylococcus coagulase positiva para a sobremesa lactea sdo exibidas na
Tabela 7.
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Tabela 7 — Popula¢gbes de microrganismos contaminantes detectadas na
sobremesa lactea durante 21 dias de armazenamento

Parametro Tempo (dias) S1 S2 S3

1 <100 - 200 <100- 100 <100- 100

7 <100 - 2000 <100- 2000 <100- 100

14 <100 - 1000 <100- 3000 <100-3000
Bolores e 21 <100 -15000 <100-16000 < 100-8000
leved
(E\?c ,‘;';as % amostras 35 (17/48) 27 (13/48) 25 (12/48)

positivas (n.°

amostras

positivas/ n.° total

de amostras x

100)

1 <100- 300 <100-2000 <100-2000

7 <100-100 <100-100 <100-200
Staphylo- 14 <100- 200 <100-200 <100-<1000
coccus
coagulase 21 <100- 200 <100- 100 <100-200
positiva % amostras 16 (8/48) 21 (10/48) 12 (6/48)
(UFClg) positivas (n.°

amostras

positivas/ n.° total

de amostras x

100)

1 <3 <3 <3

7 n.a. n.a. n.a.

14 n.a. n.a. n.a.

21 n.a. n.a. n.a.
Coliformesa % amostras 0 (0/27) 0 (0/27) 0 (0/27)

35°C (NMP/g)

positivas (n.°
amostras
positivas/ n.° total
de amostras x
100)

S1 = sobremesa lactea potencialmente probiotica contendo a cultura comercial L. rhamnosus
LR32; S2 = sobremesa lactea potencialmente probidtica contendo a cultura nativa L. mucosae
CNPC 007; S2 = sobremesa lactea potencialmente probidtica contendo a cultura nativa L.
plantarum CNPC 020.
n.a. = nao analisado.
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Foram detectados bolores e leveduras para as sobremesas S1, S2 e S3
durante os 21 dias que compreenderam o armazenamento do produto.
Observa-se que as populagées de bolores e leveduras foram mais acentuadas
a partir do 7° dia de armazenamento para S1 e S2 e a partir do 142 dia para S3.
O tratamento S1 mostrou maior porcentagem de amostras contaminadas
(35%), ao passo que S2 e S3 apresentaram 27% e 25% de contaminacao,
respectivamente. Em comparagdo com a bebida lactea (Tabela 7), nota-se
que, apesar de, em ambos os produtos terem sido detectados bolores e
leveduras, em todo o periodo de armazenamento, as populagdes destes
microrganismos foram mais expressivas na sobremesa. Isso se deveu,
provavelmente a presengca da cultura de Streptococcus thermophilus nas
bebidas lacteas, o que teria levado a uma competicdo por nutrientes, entre os
microrganismos presentes na formulagao, resultando em populagées inferiores
de bolores e leveduras na bebida lactea. Populagdes de até 1x10° UFC/ mL
foram relatadas por Santos et al. (2012) em estudo que avaliou a qualidade

higiénico sanitaria de polpa de frutas.

Do mesmo modo que apresentado para as bebidas lacteas fermentadas,
estas analises foram realizadas como parametro complementar para avaliar a
qualidade higiénico sanitaria das sobremesas, uma vez que legislagdo
brasileira ndo exige a pesquisa de bolores e leveduras nesses produtos
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001). Contudo, segundo
Santos et al. (2012) bolores e leveduras sdo contaminantes comuns em
alimentos, possuindo, grande capacidade de causar deterioragdo, ocasionando
alteragdes organolépticas e redugédo do tempo de prateleira do produto. Desse
modo, a analises destes microrganismos sdo importantes para avaliar as

condig¢des higiénico-sanitarias de alimentos.

Por sua vez, no que refere as analises para Staphylococcus coagulase
positiva, a legislagédo brasileira (BRASIL, 2001) estabelece que as populagdes
desse microrganismo em sobremesas lacteas refrigeradas devem ser de, no
maximo, 5 x102 UFC/g. No presente trabalho, uma amostra de cada um dos
tratamentos S2 e S3, ambas no 1% dia de armazenamento, obtiveram
populacdes de 2 x 10° UFC/g, acima, portanto, do limite que estabelecido pela

legislagao.
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Concomitantemente, de acordo com os resultados obtidos para
coliformes 35°C, no 12 dia de armazenamento, as populagbes destes
contaminantes estiveram abaixo do limite de detecgdo do método utilizado que
é de 3 NMP. Visto que, o método ndo detectou colifirmes a 35°C, nao foram
realizadas as provas para coliformes a 45°C. A legislacao brasileira (BRASIL,
2001) estabelece que a populagdo maxima de coliformes a 45°C que podem
estar presentes em sobremesas lacteas € de 5 NMP/g ou mL. Os produtos
analisados estdo, portanto, de acordo com a legislagdo no que refere a este
parametro.

E sabido que muitas bactérias laticas possuem a capacidade de inibir
microrganismos contaminantes e deteriorantes por criarem um ambiente hostil
para estes microrganismos através da producdo de substancias
antimicrobianas como, enzimas bacterioliticas, subprodutos de via metabdlica
(acidos organicos e peroxido de hidrogénio) e bacteriocinas (PEREIRA,;
GOMEZ, 2007). No entanto, no presente trabalho, a presenca de bactérias
probidticas nos produtos analisados nao foi suficiente para inibir a
contaminagao por Staphyloccccus coagulase positiva. Resultados semelhantes
foram obtidos por Prezzi (2014) em estudo que investigou o efeito da adigdo de
Lactobacillus rhamnosus GG em queijos minas frescal sobre as contagens de
Staphylococcus aureus e Listeria monocytogegens. Naquele estudo a presenca
de L. rhamnosus inibiu L. monocytogenes mas nao exerceu efeito inibitério

sobre S. aureus.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) por meio da
Resolugdo RDC n®12 de janeiro de 2001 ainda estabelece que, para bebidas
lacteas fermentadas e sobremesas sejam realizadas a analise de Salmonella
sp., assim como Bacillus cereus unicamente para sobremesas. Estas analises
estdo previstas nos estudos complementares a este trabalho, envolvendo a
analise sensorial dos produtos, a qual sera conduzida por este grupo de
pesquisa.
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6 CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, pode-se afirmar que as bebidas
lacteas fermentadas e as sobremesas lacteas produzidas constituem-se como
bons veiculos para microrganismos probidticos, uma vez que conseguiram
manter por todo periodo de armazenamento, para todas as cepas estudadas,
populagbes superiores as recomendadas pela literatura para que possam
resultar em beneficios a saude do consumidor.

A cepa comercial de L. rhamnosus LR32 mostrou melhor viabilidade na
bebida lactea, quando comparada a sobremesa. Na bebida lactea, a cepa
comercial de L rhamnosus LR32 mostrou maior viabilidade que a cepa nativa
de L. plantarum CNPC 003; entretanto, conforme mencionado anteriormente, a
bebida produzida com a cepa nativa atenderia aos requisitos exigidos para um
alimento probidtico. As populagdes da cultura starter de S. thermophilus

estiveram de acordo com o exigido pela legislagdo nas bebidas lacteas.

Nas sobremesas, por sua vez, a cepa nativa de L. mucosae CNPC 007
mostrou viabilidade superior a cepa comercial de L rhamnosus LR32, enquanto
que a cepa de L. plantarum CNPC 020 apresentou viabilidade similar a cepa

comercial.

Em relagdo aos contaminantes, a bebida lactea e a sobremesa lactea
apresentaram boa qualidade higiénico-sanitaria no que se refere aos
parédmetros de coliformes a 35 °C e a 45 °C.
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