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INTRODUGAO

Atualmente o numero de individuos que optam pelo consumo de produtos e alimentos de
origem vegetal, tem aumentado. Uma pesquisa realizada em 2018 pelo GFl e Snapcart mostra que a
guantidade de pessoas que reduziram o consumo de alimentos e produtos de origem animal e
preferem os de origem vegetal, era de 29% (THE GOOD FOOD INSTITUTE, 2019). Outra pesquisa,
revela que a industria global de bebidas e alimentos de origem vegetal, pode movimentar até 2024,
cerca de 80,43 bilhdes de ddlares (NETO et al., 2020). Além disso, outro aumento significativo tem sido
relacionado aos alimentos probidticos, onde a maior parte disponivel no mercado sao lacteos (PERES
et al,, 2012). Porém, produtos ndo lacteos, podem atender os consumidores que dispdem de
necessidades especiais, como os portadores de galactosemia genética, alérgicos a proteina do leite de
vaca, intolerantes a lactose e aqueles que preferem nao consumir produtos lacteos por crencas,
cultura ou habitos alimentares, como os veganos (VASUDHA; MISHRA, 2013).

Todavia, o desenvolvimento de produtos probidticos em matrizes ndo lacteas, € um grande
desafio para a industria alimenticia, isso se deve a dificuldade de multiplicacdo e sobrevivéncia por se
tratar de microrganismos fastidiosos e com exigéncias nutricionais especificas (MATTA; KUNIGK,
2009). Segundo Kumar e colaboradores (2015), entre as matrizes nao lacteas mais empregadas, 0s
cereais sao bons exemplos, por possuirem nutrientes especificos, os quais podem estimular o
desenvolvimento de probidticos (agao potencialmente prebidtica), ajudando a manter o equilibrio e as
boas condic¢des intestinais (KUMAR et al., 2015).

A aveia é uma boa opgao para ser utilizada na produgéo de bebidas probidticas, por possuir
muitos beneficios para a saude (ANGELOV et al., 2006). Essa matriz é rica em fibras em sua
composi¢cdo, como a beta-glucana a qual contribui para a textura da bebida e ajuda no sistema

gastrointestinal, além de conter de 11 a 15% de proteinas, cerca de 60% de amido, e de 5 a 9% de
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lipidios (FILHO, 2020). Além disso, pode contribuir para a diminuigdo do LDL e contém caracteristicas
nutracéuticas e anticancerigenas (FILHO, 2020). Assim, o objetivo deste projeto € desenvolver uma
bebida fermentada de aveia adicionada de probidtico e prebidtico, que garanta a viabilidade das cepas

probidticas.

METODOLOGIA

Para o desenvolvimento da bebida simbidtica de aveia, a cultura probidtica utilizada foi
Lactobacillus paracasei (Lyofast BGP1) da empresa SACCO Brasil. A aveia em flocos utilizada (da
marca Jasmine) foi pesada e adicionada de agua mineral filtrada em uma proporcao de 1/20 de aveia
para agua (m/v). A referida proporcdo foi determinada em analises preliminares, para garantir
adequada viscosidade do produto final. Em seguida, o mix foi processado no extrator “Slow Juicer
Premium”, utilizado para separar o residuo sélido do extrato hidrossoluvel. Dessa forma, a partir da
quantidade de extrato resultante, adicionou-se 3% de agucar e 3% do prebidtico inulina. Assim, com
um filtro de pano especifico para bebidas vegetais e previamente higienizado, o extrato foi
homogeneizado e filtrado, sendo posteriormente esterilizado a 115°C por 18 minutos (GUPTA; COX;
ABU-GHANNAM, 2010; RUSSO et al., 2016). A cultura probiética foi adicionada ativada e de forma
asséptica quando o extrato esterilizado atingiu temperatura ambiente. Para o processo de ativagéo do
probidtico, 0,1g da cultura de L. paracasei foi pesado em um falcon estéril contendo 50ml de caldo
MRS (de Man Rogosa and Sharpe) estéril. Em seguida, o probiético foi incubado a 37° por 24 horas e
logo apds, o tubo foi centrifugado a 2660 xg por 5 minutos a temperatura ambiente, sendo possivel
descartar o meio de cultura sobrenadante. Posteriormente, o precipitado foi lavado em solucéo salina a
0,9% estéril e centrifugado novamente, seguindo o mesmo procedimento por trés vezes e ao finalizar,
a massa celular resultante foi empregada para inoculagao. Posteriormente, foi realizada incubagéo a

37°C em B.O.D. para o processo de fermentacéo que teve duragao de aproximadamente 3 horas.

Para a curva de acidificacdo, o pH e o percentual de acido latico foram monitorados durante
todo o periodo de fermentagdo. Para aferir o pH, utilizou-se o medidor de pH calibrado (MS Tecnopon
Instrumentacao, modelo mPA210). Ja o percentual de acido latico foi quantificado a partir da titulagao
com a solugdo de NaOH a 0,1N, utilizando 40g da amostra diluida em 40ml de agua destilada e de 3 a
5 gotas de fenolftaleina como indicador. Para obter a acidez titulavel, foi utilizada a formula a seguir
(AOAC, 2005):

Acidez Titulavel = (V x f x 0,9)/P
Sendo: V = Volume (ml) da solugdo de NaOH; P = volume (ml) da amostra; 0,9 = fator de conversao
para acido latico; f = fator de correcéo da solugao de hidroxido de sodio 0,1 mol.L-".

Para avaliar a viabilidade do probidtico apdés a fermentagcdo e durante o armazenamento,

utilizou-se a metodologia de contagem em placas.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O pH de 4,6%0,1 foi empregado como indicador do término do processo fermentativo. A Figura
1 representa as alteragdes de pH durante a fermentacao e a Figura 2 a curva de produgao de acido
latico da bebida fermentada por Lactobacillus paracasei.

Tempo (horas)

Figura 1. Curva de redugao do pH durante a fermentagéo da bebida vegetal

Acido Latico (%)

Tempo (horas)

Figura 2. Curva de produgéao de acido latico (%) durante a fermentagao da bebida vegetal

As Figuras 3 e 4 demonstradas abaixo, representam a curva de alteragdo do pH e a produgéao
de acido latico (%) durante o armazenamento refrigerado de 28 dias para a bebida fermentada com o

Lactobacillus paracasei, respectivamente, para avaliar a pds-acidificacdo do produto.
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Figura 3. Curva de pH durante o armazenamento refrigerado (28 dias) da bebida de aveia fermentada

com L. paracasei
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Figura 4. Curva de producgdo de acido latico (%) durante o armazenamento refrigerado (28 dias) da

bebida de aveia fermentada com L. paracasei.

Como visto anteriormente, a veiculacdo de probidticos em matrizes nao lacteas constitui
desafio para a industria de alimentos. Assim, para que o consumo seja feito de forma segura e os
beneficios sejam alcangados, durante a produgao e armazenamento, essas culturas precisam manter
elevadas populagdes, sendo primordial estarem presentes entre 106e 10’ UFC/ml ou grama de produto
por por¢do no momento do consumo (DEZIDERIO, 2019).

Quanto a viabilidade do Lactobacillus paracasei, foi possivel observar que se manteve acima
de 108 UFC/ml durante o armazenamento refrigerado dentro dos 28 dias, demonstrando que a matriz
de aveia estd dentro do recomendado pela literatura. A Tabela 1 demonstra a viabilidade de L.
paracasei (log UFC.mL-') na bebida de aveia durante o tempo zero, o tempo final e durante o
armazenamento refrigerado até os 28 dias.
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Tabela 1. Viabilidade de L. paracasei (log UFC.mL-") na bebida simbiética de aveia durante o tempo de

pos-inoculagdo, poés-fermentacdo e armazenamento refrigerado (7, 14, 21 e 28 dias).

Condigéo Pés-inoculagao Pés-fermentagao Armazenamento refrigerado (10°C)
Estocagem (dias) 0 Final 7 14 21 28
Contagem
(log UFC.mL-") 7,09 7,69 7.6 8,85 7,94 7,58
CONCLUSOES

Apoés as analises realizadas, conclui-se que a bebida simbidtica vegetal a base de aveia € uma
boa opgéo para a veiculagdo probiodtica, demonstrando estar em contagens apropriadas para atingir
um efeito promotor de saude, além de dispor de um tempo baixo de fermentacao, sendo um facilitador

para o desenvolvimento do produto.
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