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INTRODUCAO

O setor plant-based tem ganhado destaque no mercado brasileiro, especialmente com bebidas fermentadas devido
ao seu potencial funcional. Esses produtos sdo conhecidos por beneficiar a microbiota intestinal, que é crucial para
a saude geral, incluindo a regulacdo do metabolismo energético e do sistema imune (MARQUES et al., 2014). Com
0 aumento do numero de vegetarianos e veganos, que ja soma 79 milhGes segundo a OMS, hd uma demanda
crescente por mais opgoes de bebidas vegetais (KUMAR, 2015; OMS, 2021).

A utilizacdo de cepas probioticas em produtos vegetais apresenta desafios, especialmente em garantir a viabilidade
das cepas durante o armazenamento e a digestdo (RODRIGUES et al., 2019). Este projeto formulou bebidas vegetais
fermentadas usando Lacticaseibacillus rhamnosus LRB (SACCO, Italia) em castanha de caju, aveia e soja,

avaliando sua composicdo, qualidade microbioldgica e viabilidade apés digestdo simulada in vitro.
MATERIAIS E METODOS

Producao das bebidas

Apos testes de formulacdo, a bebida de améndoa de castanha de caju (ACC), aveia e soja foram preparadas
pesando-se a matriz e adicionando agua mineral filtrada na proporc¢do de 1g de matriz para 10ml de 4gua, somente
na bebida de aveia que a proporc¢do utilizada foi de 1:20 (g/vol.) devido a sua viscosidade. Foram processadas,
adicionadas de 7% de sacarose, 3% de inulina e homogeneizadas. Ao final, os extratos foram autoclavados a 115

°C por 18 minutos.
Controle de fermentacéo das bebidas vegetais funcionais

A fermentacdo foi realizada em B.O.D sob temperatura de 37° até atingirem pH 4,5+0,1. Para isso,

realizamos a ativacdo prévia do L. rhamnosus LRB em meio MRS caldo estéril por 24h a 37°C, seguido de lavagem
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com salina a 0,9% estéril para coleta da massa celular precipitada e inoculacdo de forma estéril as bebidas. Para o

controle da fermentagdo foram monitorados o pH e a acidez titulavel a cada hora.

Viabilidade do L.rhamnosus LRB nas bebidas vegetais durante o armazenamento

A sobrevivéncia do L. rhamnosus nas bebidas vegetais formuladas foi avaliada pelo método de contagem
em placas em triplicata, com meio MRS &gar, espalhamento pour-plate, sobrecamada e incubagédo a 37°C por 72h,
a cada 7 dias durante 28 dias de armazenamento. Além disso, no mesmo periodo foram aferidos o pH e acidez
titulavel.
Viabilidade do L.rhamnosus nas bebidas vegetais durante a digestdo simulada in vitro
Para o processo de digestao simulada in vitro, foi utilizado o protocolo INFOGEST 2.0 (BRODKORB et al., 2019).
Ao final de cada fase da digestdo, para determinar a viabilidade do L. rhamnosus, foram coletadas amostras de cada
bebida vegetal digerida, sendo utilizadas imediatamente no método de contagem em placas.
Composigéo centesimal
Para determinacdo da composi¢do centesimal das bebidas foi empregado os métodos de secagem em estufa para
umidade e cinzas (AOAC, 2016), método Kjeldahl pra proteinas (AOAC, 2016), método Bligh Dyer (BLIGH e
DYER, 1959) para lipidios e soma da diferenca para carboidratos (AOAC, 2016).

Caracterizacao microbiol6gica

Seguindo a Instrucdo Normativa nimero 60 (BRASIL, 2019), foram empregadas analises microbioldgicas
de Bacillus cereus presuntivo, Enterobacteriaceae, Salmonella ssp., bolores e leveduras a partir dos métodos da
American Public Health Association (RYU; WOLF-HALL, 2015 e BENNET; TALLENT; HAIT, 2015 e
KORNACKI; GURTLER; STAWICK, 2015).

Anélise estatistica

Foram calculadas a média e o desvio padréo (DP) de todas as repeti¢des para apresentacdo dos resultados. Seguido
da normalidade e variancia, para comparacdo das multivariaveis da viabilidade durante a digestdo. Assim, aplicou-
se o teste Two-way ANOVA com Tukey, considerando estatisticamente significante p<0,05, utilizando o software
Graphpad Prism 8.0.2.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Fermentacao e Acidez Titulavel

O processo fermentativo durou cerca de 5h, 10h e 32h, para aveia, ACC e soja respectivamente. Os resultados da

alteracdo do pH e producdo de &cido latico durante a fermentagdo encontram-se expressos na Figura 1 e Figura 2.

XXXII Congresso de Iniciacdo Cientifica da UNICAMP — 2024 2



e ACC Aveia Soja

I
l_
-
A
-
H4
-
-
——
-
1

0 5 10 15 20 25 30 35
Tempo (horas)

Figura 1. Curva de reducdo do pH (média + DP) durante a fermentacéo das bebidas de ACC (améndoa de

castanha de caju), aveia e soja.
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Figura 2. Curva de producéo de acido latico (média% + DP) durante a fermentacédo das bebidas de ACC (améndoa

de castanha de caju), aveia e soja.
Viabilidade da cultura durante o tempo de armazenamento

Entre as trés matrizes avaliadas, observou-se que a bebida de aveia proporcionou a melhor preservacdo da
viabilidade da cultura ao longo de 28 dias. Esses resultados indicam que a matriz aveia pode ser considerada mais

eficaz na manutencdo da sobrevivéncia de probi6ticos. Os resultados encontram-se expressos no quadro 1.

Quadro 1. Viabilidade do L. rhamnosus LRB, pH e acido latico (média = DP) durante armazenamento de 28 dias

das bebidas ACC (améndoa de castanha de caju), aveia e soja.

Dias de H Acido latico log sob-l;g\)/(ﬁ/gr?cia
Armazenamento b (%) UFC.mL -1 (%)
_ 0 4,58+0,05 0,37+0,03 8,74+0,43 100
Bez'ggde 7 4,60+0,052 0,19+0,15 8,02+0,01 01,74
14 4,59+0,1 0,20+0,3 8,16+0,05 93,36

XXXII Congresso de Iniciacdo Cientifica da UNICAMP — 2024 3


http://ufc.ml/

21 4,62+0,1 0,21+0,1 8,10+0,00 92,68

28 4,63+0,08 0,2040,45 8,03+0,05 91,87
4,4240,1 0,08+0,02 8,62+0,04 100
_ 7 4,48+0,03 0,08+0,63 8,52+0,04 98,84
BeAb\'/‘i?ade 14 4,45+0,1 0,0620,22 8,4120,05 97,56
21 4,4620,07 0,0740,8 8,6040,03 99,77
28 4,48+0,01 0,0740,1 8,61+0,02 99,88
4,60+0,04 0,31+0,04 9,00+0,05 100
_ 7 4,65+0,01 0,38+0,05 8,92+0,08 99,11
Bets"od.z de 14 4,6720,12 0,3620,55 8,19+0,11 91
) 21 4,61%0,03 0,40£0,13 8,28+0,05 92
28 4,63+0,1 0,43+0,46 8,51+0,01 94,33

Composicéo centesimal
A partir dos métodos empregados obtivemos os seguintes resultados apresentados no quadro 2.

Quadro 2. Composic¢do centesimal (média + DP) das bebidas de soja, améndoa de castanha de caju (ACC) e aveia.

(%) Soja ACC Aveia
Umidade 88,46+0,16 87,01+0,11 89,34+0,13
Cinza 0,19+0,11 0,12+0,08 0,21+0,18
Proteina 1,76+0,07 1,06+0,04 0,64+ 0,19
Lipidio 1,03+0,08 1,72+0,32 0,69+0,06
Carboidrato 8,55+0,08 10,09+0,30 9,12+0,44

Os resultados de composicdo centesimal das nossas bebidas encontram-se em acordo com os relatados em estudos
de Lima et al. (2020), Jeske et al (2017), Barros e Venturini Filho (2016) e Ravindran e Radhai Sri (2020).

Caracterizagdo Microbiolégica

As bebidas apresentam contagens <10 UFC/mL em para B.cereus presuntivo, Enterobacteriaceae, bolores e
leveduras, além de ausente para Salmonella ssp., garantindo assim seguranca microbioldgica para consumo das
bebidas.

Viabilidade durante a digestdo simulada in vitro

A partir dos dados é possivel observar que entre as fases da digestdo para cada amostra a contagem decai
significativamente. Apesar disso, apos a fase intestinal as contagens encontram-se préximas ao minimo sugerido

para promover salde humana, de >6 log UFC/ml segundo Hussain et al. (2016).
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Assim, todas as bebidas fermentadas com L. rhamnosus LRB demonstram-se em contagem recomendada para efeito
funcional. Conforme Tabela 1, as contagens obtidas de rhamnosus LRB para as bebidas de diferentes matrizes antes
da digestdo foram equivalentes. Apoés a fase entérica, observou-se sobrevivéncia superior da cultura latica na bebida

de soja.

Tabela 1. Viabilidade do L. rhamnosus LR B nas bebidas vegetais em cada fase da digestdo simulada in vitro®.

Castanha Aveia Soja
(log UFC/ml)  (log UFC/ml) (log UFC/ml)
Sem digerir 8,430,094 2 8,15+0,074° 8,69+0,06" 2
Apos fase gastrica 5,050,278 2 7,34+0,17%° 6,41+£0,01B¢
Ap6s fase intestinal 5,76+0,1252 5,81+0,082 6,17+0,03¢?

ABC |etras mailsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca estatisticamente significativa p<0,05
abc | etras minUsculas diferentes na mesma linha indicam diferenca estatisticamente significativa p<0,05

1 Os valores foram descritos em Média + Desvio Padrio
CONCLUSOES

A partir do exposto, concluimos que as matrizes vegetais testadas foram capazes de proteger a potencial cepa
probidtica durante o armazenamento e digestdo simulada in vitro, sendo uma alternativa para o mercado funcional

e plant-based. Mais estudos sao necessarios a fim de se confirmar os beneficios da cepa utilizada.
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