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RESUMO

FUJII, L. H. Elaboragéo de bebida de extrato de soja sabor moran  go, péssego e
uva com  Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e
Bifidobacterium lactis. 2016. 35f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia
em Alimentos) - Universidade Tecnologica Federal do Parana. Londrina, 2016.

O consumo de produtos industrializados aliado a praticidade tem ganhado espaco
no mercado, pois com a rotina acelerada, os consumidores tém buscado alimentos
que demandem pouco tempo e esforco. Em contrapartida, estes tém valorizado a
importancia do consumo de alimentos que oferecam beneficios ao organismo.
Podem-se citar alimentos como os que utilizam soja em sua formulacdo e os
probioticos. Estes apresentam inumeros beneficios ao organismo e atuam como
alimentos funcionais. Com os seguintes conhecimentos em relacdo as preferéncias
dos consumidores, as industrias alimenticias e tecnoldgicas tém buscado unir essas
propriedades em um sO produto. Dessa forma, o presente trabalho teve como
objetivo desenvolver uma bebida probidtica a partir de suco com extrato de soja
sabor morango, péssego e uva contendo microrganismos probioticos Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium lactis. Foram utilizados
sucos isentos de conservantes com adigcdo de acUcar e edulcorante artificial de
sucralose em suas composi¢cées. A cultura mista foi inoculada e armazenada
durante 30 dias. O crescimento microbiano, pH, acidez e sélidos solluveis foram
avaliados nos tempos 0Oh, 24h, 15 dias e 30 dias. Os resultados indicaram uma maior
taxa de crescimento microbiano nos 15 dias e ao longo do periodo de
armazenamento houve um aumento da acidez, reducdo do pH e dos solidos
soltveis. E por fim, conclui-se que o suco de soja pode ser utilizado como subtrato
para o desenvolvimento das bactérias probidticas, proporcionando um aumento no
potencial de propriedades funcionais.

Palavras-chave: Probidticos. Soja. Alimento funcional. Sucos. Viabilidade.



ABSTRACT

FUJII, L. H. Development of strawberry, peach and grape flavor s  oymilk drink
with Streptococcus  thermophilus, Lactobacillus  acidophilus and
Bifidobacterium lactis. 2016. 35f. Completion of Course Work (Food Technology) -
Federal Technology University - Parana. Londrina, 2016.

The consumption of processed products combined with practicality has gained
ground in the market owing to the accelerated routine, consumers have sought for
foods that require just a little time and effort. However, it has emphasized the
importance of consuming foods which provide benefits to the body. May be
mentioned as foods which use soybean in their formulation and probiotics. These
offer many benefits to the body and act as functional foods. With the following
knowledge of the preferences of consumers, food and technology industries have
sought to unite these properties in one product. Thus, this study aims to development
a beverage with soymilk drink added probiotic cultures of Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis from strawberry,
peach and grape flavors. Juices were used free of preservatives and have added
sugar and artificial sweetener sucralose in their compositions, where the mixed
culture was inoculated and stored for 30 days. The microbial development, pH,
acidity and soluble solids were evaluated at the times Oh, 24h, 15 days and 30 days.
The results indicated a major microbial growth rate in 15 days, and throughout the
storage period there was an increase in acidity, reducing the pH and the soluble
solids. Finally, it concluded that the soybean extract may be used as subtrate for the
development of probiotic bacteria, resulting in an increase in the potential functional
properties.

Keywords: Probiotics. Soy. Functional Food. Juices. Viability
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1 INTRODUCAO

Os consumidores estdo buscando produtos mais saudaveis e que possuam
propriedades nutricionais interessantes a saude. Sabendo disto, as industrias
alimenticias tém procurado desenvolver alimentos que sejam praticos e compostos
por varios nutrientes em funcéo do beneficiamento do organismo.

De acordo com Oliveira e Roman (2013), para um alimento ser considerado
funcional, além de oferecer a nutricdo basica, deve ser capaz de beneficiar em uma
ou mais fun¢des o organismo, podendo ser uma melhora na saude, bem-estar e/ou
reduzir os riscos de contrair uma doenca.

Dessa forma, o uso de probioticos na dieta humana vem sendo amplamente
difundido tanto como suplemento alimentar como na forma de medicamento, pois
seu consumo diario promove inumeros beneficios ao organismo (BARBOSA et al,
2011), considerando-o como um alimento funcional.

Com uma ingestdo diaria dos probioticos, estes podem proporcionar
melhorias dos movimentos peristalticos do intestino, aumentando a absorcédo de
nutrientes; o equilibrio da microbiota; a prevencdo e/ou controle de infecgbes
intestinais; a modulacdo do sistema imune; prevencao de alguns tipos de cancer;
reducdo do LDL-colesterol; melhoria na digestdo da lactose; protecdo contra
infeccdes no trato urinario, entre outras acées (BARBOSA, 2007).

Além da ingestédo de probidticos, os alimentos exercem importante fungéo na
qualidade de vida e entre estes alimentos destaca-se a soja, por possuir potencial
nutritivo de proteinas, beneficios na prevencdo de doencas cardiorrespiratérias,
canceres (mama, prostata e colon) e auxilia na reducao dos sintomas adversos da
menopausa (BARBOSA, 2007).

Assim, com a procura de produtos alimenticios que oferecam beneficios
extras a saude, e dos efeitos funcionais da soja e dos probioticos, o presente estudo
teve como objetivo o desenvolvimento de um suco com extrato de soja saborizado
acrescido de culturas probiéticas que visam promover beneficios ao organismo

humano enquanto pode ser apreciada na alimentacdo do consumidor brasileiro.
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2 OBJETIVOS

Desenvolver uma bebida probidticas a partir de suco com extrato de soja
sabor morango, péssego e uva contendo microrganismos probioticos Streptococcus

thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium lactis.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Inocular bactérias probioticas ao produto elaborado;
« Avaliar a viabilidade do probiotico em relacdo ao tempo;
* Analisar os aspectos microbioldgicos, pH, acidez e sélidos solaveis do

produto elaborado.
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3 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Atualmente, ha um interesse muito grande em relacdo a funcao
desempenhada pelos alimentos que possuem constituintes que influenciam nas
atividades metabdlicas e fisioldgicas, ou entdo, componentes isolados de alimentos
que apresentam uma destas particularidades, aos quais sdo denominados como
alimentos funcionais (OLIVEIRA, 2013).

O conceito de alimentos funcionais surgiu no Japdo em meados de 1980,
caracterizando os alimentos que além de fornecerem o0s nutrientes bésicos,
possuem componentes que podem beneficiar a salude dos consumidores
(SILVEIRA; VIANNA; MOSEGUI, 2009).

Segundo o programa “Alimentos para Uso Especifico de Saude” (Foods for
Specified Health Use - FOSHU) implementado pelo Ministério da Salude e Bem-estar
do Japdo, definiu-se alimentos funcionais como alimentos que possuem
propriedades atuantes nos mecanismos de defesa, prevencdo ou tratamento de
doencas/disturbios, melhoria das condicfes de saude fisica, mental ou gerais, ou
retardamento do processo de envelhecimento (SILVEIRA; VIANNA; MOSEGUI,
2009).

Diversos autores relatam que um alimento pode ser considerado funcional
quando influencia beneficamente em uma ou mais fungbes no corpo, além dos
efeitos nutricionais convencionais (Roberfroid, 2002). Ainda, Moraes e Colla (2006)
relatam que os alimentos funcionais sao alimentos ou bebidas consumidas no dia a
dia que podem promover melhoras fisiologicamente especificas devido a presenca
de nutrientes saudaveis. Sdo consumidos em dietas convencionais, no entanto,
apresentam a capacidade de auxiliar na prevencao de doengas como hipertenséo,
diabetes, cancer, osteoporose e coronariopatias.

A Resolucdo RDC 18/1999 define alimentos funcionais como sendo:

alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de salde
pode, além de func¢des nutricionais basicas, quando se tratar de nutriente,
produzir efeitos metabdlicos e ou fisioldgicos e ou efeitos benéficos a saude,
devendo ser seguro para consumo sem supervisao médica.
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3.1 PROBIOTICOS

Em 1965, Lilly e Stillwell introduziram o termo “probiotico” definindo como
“substancias secretadas por um microrganismo para estimular o crescimento de
outro”. E desde entdo, surgiram muitas teorias sobre este termo. Atualmente, a
definicdo aceita internacionalmente foi elaborada por especialistas da Food and
Agriculture Organization of the United Nations / World Health Organization (2002):
“probidticos sdo microrganismos vivos que quando administradas em quantidades
adequadas oferecem beneficios a satde do hospedeiro”.

Probidticos sdo definidos como microrganismos vivos que possuem a
capacidade em melhorar o equilibrio da microbiota intestinal, produzindo efeitos
benéficos ao consumidor. De acordo com a legislacdo, foi estabelecido que a
quantidade minima para viabilizar o microrganismo probiético encontra-se entre 108
a 10° unidades formadoras de col6nias (UFC) na recomendacéo diaria do produto
para o consumo (BRASIL, 2008).

Os principais microrganismos reconhecidos pela ANVISA como probidticos
sdo: Lactobacillus acidophilus, casei shirota, casei variedade rhamnosus, casei
variedade defensis, paracasei, Lactococcus lactis, Bifidobacterium bifidum, B.
animallis (incluindo a subespécie B. lactis), B. longum, Enterococcus faecium
(BRASIL, 2008).

Segundo Nogueira e Gongalves (2011), para que as bactérias probioticas
atuem no organismo, é preciso que estas sejam consumidas vivas e sobrevivam ao
entrar em contato com o suco gastrico e sais da bile para entédo, poderem agir contra
0S microrganismos patogénicos.

No entanto, € necessario o consumo continuo dos produtos com as culturas
probidticas, pois o epitélio intestinal passa por uma descamacao e renovacao celular
por periodos, e os probidticos se mantém no coélon e multiplicam-se, mas nao se
tornam os colonizadores perenes da mucosa intestinal, onde ndo sédo constatados
apos a interrupcéo do consumo (ANTUNES et al., 2007).

Stefe, Alves e Ribeiro (2008) relatam que os probidticos produzem inumeros
efeitos como: impedimento de multiplicacdo e acdo patogénica, estimulacdo do
sistema imunologico, reducéo do colesterol no sangue, anticarcinogénico, tratamento

e prevencao de diarreias, melhoras da digestdo da lactose em seres humanos,
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inibicdo do crescimento de microrganismos patogénicos de Helicobacter pylori,
producao de vitaminas.
A figura 1 demonstra as acdes e efeitos das bactérias probidticas no

organismo humano ao ser consumido diariamente:

Probioticos
- bactérias lacticas
- hifidobactérias

Fermentacido no

intestino
]
[ : |
ModificacGes na Metabdlitos dos carboidratos
microbiota - acidos graxos de cadeia curta
- atividade microbicna - gases
- composicdo da microbiota - outros metabdlitos

Efeitos fisiologicos
- efeitos locais (no colon)

- efeitos sistémicos

Efeitos ﬁObl’E d
saude

Figura 1. Efeitos dos alimentos probidticos e na mi crobiota intestinal e sua influéncia na saude
do hospedeiro
Fonte: PUUPPONEM-PIMIA et al. (2002).

A comunidade cientifica em parceria com as industrias alimenticias tem
buscado atender a essa demanda no mercado, investindo em novas tecnologias e
produtos, sem alterar as caracteristicas sensoriais (FRANCO, 2011).

De acordo com ABIAD (2011), a producéo de alimentos funcionais € um dos
setores alimenticios que mais cresce no mundo. E h& estimativas que indicam que
no mercado brasileiro o faturamento atingiu 15% do mercado de alimentos e que
crescera aproximadamente 20% ao ano.

Alimentos funcionais podem ser definidos como “alimentos ou ingredientes
que produzem efeitos benéficos a saude, além de suas fungdes nutricionais basicas”
(BVSMS, 2009). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define na
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Resolucdo 18/1999 que a propriedade funcional é referente a atuacdo metabdlica ou
fisiolégica dos nutrientes no organismo (BRASIL, 1999).

Dentro do mercado de alimentos funcionais, ha os probiéticos que sé&o
definidos como alimentos contendo microrganismos que produzem efeitos benéficos
sobre a microbiota intestinal e as fungdes do organismo (THAMER; PENNA, 2005).

Assim, a industria alimenticia tem inserido as culturas probidticas com o
objetivo de incluir novas propriedades benéficas e funcionais aos produtos. Os
produtos mais conhecidos e comercializados sao os leites fermentados e iogurtes
com probiéticos, no entanto, existem inumeros produtos nesta linha de
desenvolvimento como sorvetes, manteiga, maionese, entre outros (SAAD, 2006).

Segundo Oliveira et al. (2002), o uso de culturas probidticas para a
fabricacdo de produtos alimenticios deve ser empregado de acordo com 0O seu
desempenho tecnolégico. Os probidticos que possuem bom desempenho
tecnologico devem demonstrar uma boa multiplicacdo no produto, promover
caracteristicas sensoriais adequadas, apresentar estabilidade, viabilidade durante o
periodo de armazenamento e também, deve resultar em produtos com aromas e
texturas adequadas.

Leite e seus derivados sdo bons veiculos de cepas probidticas devido as
suas propriedades intrinsecas e ao fato de que a maioria dos produtos lacteos é
armazenada a temperaturas refrigeradas. Entre os produtos probidticos, as bebidas
lacteas foram os primeiros produtos comercializados e atualmente, sdo consumidos
em guantidades maiores do que as outras bebidas probidticas (SONG; IBRAHIM;
HAYEK, 2012).

O iogurte € uma das fontes originais de probidticos e continua a ser um
produto probidtico popular. Outros produtos lacteos, incluindo mousse de chocolate,
sobremesas congeladas de lacteos fermentados, creme de leite e sorvete podem ser
bons veiculos de probiéticos. No entanto, com o aumento dos consumidores
aderente ao vegetarianismo, ha também uma procura para os produtos probioticos
vegetarianos e intolerantes a lactose, sendo assim, nos paises desenvolvidos, foram
elaborados vegetais fermentados, produtos a base de frutas, de cereais com
probiéticos (SONG; IBRAHIM; HAYEK, 2012).

Embora haja o desenvolvimento de inumeros produtos probidticos, ainda
nao foi desenvolvida uma bebida com extrato de soja probidtica para

comercializagao.
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3.1.1 Caracteristicas gerais de Streptococcus thermophilus, Lactobacillus

acidophilus e Bifidobacterium lactis

Os microrganismos probiéticos exercem efeitos benéficos ao organismo do
hospedeiro quando séo ingeridos diariamente em concentracdes adequadas. Os
mais utilizados é o grupo das bactérias &acido-laticas, como o0s géneros
Bifidobacterium e Lactobacillus (KRUGER et al., 2008).

Os Bifidobacterium, em geral, sdo caracterizados como bacilos gram-
positivos, ndo formadores de esporos, desprovidos de flagelos e aerdbios. Sao
heterofermentativos que produzem acidos acético e latico. A temperatura 6tima para
0 crescimento varia entre 37 a 41°C e em relacdo ao pH 6timo, valores entre 6 a 7,
com auséncia de crescimento em pH acidos entre 45 a 5 (GOMES;
MALCATA,1999).

As espécies de Lactobacillus e Streptococcus thermophilus estdo
classificadas como nao-patogénicos e nao-toxigénicos, gram-positivos, bactérias
fermentativas associadas a producdo de acido latico, etanol e outros produtos
metabdlitos a partir de carboidratos, sendo efetivas para a elaboragédo de alimentos
fermentados (WGO, 2011).

Embora sejam utilizados os microrganismos Streptococcus thermophilus na
producdo de iogurtes e outros produtos lacteos, estes ndo estdo listados como
probiéticos de acordo com a legislacédo brasileira por ndo apresentarem os efeitos
cientificamente  comprovados (FERNANDEZ, 2015). No entanto, World
Gastroenterology Organisation Global Guidelines (2011) relata que a ingestdo de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, melhora
na digestdo da lactose e reduz os sintomas relacionados a intolerancia a lactose
baseado em uma série de estudos onde os individuos consumiam iogurtes com
culturas probidticas.

O Lactobacillus acidophilus é caracterizado como forma de bacilo, ndo
formador de esporos, desprovido de flagelos e microaerdfilo. As 6timas temperaturas
para 0 seu crescimento variam entre 35 a 40°C e pH de 5,5-6 (GOMES; MALCATA,

1999).
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Ja o Streptococcus thermophilus € classificado como cocos, anaerébia
facultativa, a temperatura 6tima varia entre 35 a 46°C e seu pH de 6,5 (BEAL;
LOUVET; CORRIEU, 1989; TAYEB, 1984)

Para a atuacao dos efeitos benéficos no organismo do hospedeiro, € preciso
gue ocorra o crescimento e atividades dos probiéticos no intestino. Dessa forma, os
microrganismos devem apresentar caracteristicas como: possuirem resisténcia ao
suco gastrico, as bilis e enzimas pancreaticas e digestivas; serem aderentes na
mucosa intestinal; apresentar a capacidade de colonizacdo; produzir substancias
antimicrobianas contra 0s microrganismos patogénicos e auséncia de mutacoes
(RESENDE, 2010).

World Gastroenterology Organisation Global Guidelines (2011) relata o
mecanismo de acdo dos probidticos que incluem o consumo e competicdo de
nutrientes com 0s microrganismos patogénicos; alteracdo do pH do meio intestinal,
criando um ambiente desfavordvel aos patégenos; producdo de bactérias para
inibicdo dos patdgenos; estimulacdo da producdo de mucina epitelial e inativacao
das toxinas produzidas pelos patdgenos.

Assim, os efeitos atuam na reducao de doencas cardiovasculares, cancer de
colon, inflamacdo do intestino, sindrome do intestino irrithvel, encefalopatia hepatica,
tratamentos para diarreias; eliminacdo de Helicobacter pylori, aumento da

imunidade, entre outros beneficios (WGO, 2011).

3.2 SOJA

A soja estéa entre os alimentos que tem se destacado nos ultimos anos, pois
possui caracteristicas quimicas e nutricionais que podem ser qualificadas como um
alimento funcional pela qualidade da proteina, mas também pelo desempenho em
auxiliar na prevencao e acOes terapéuticas em doencas cardiovasculares, cancer,
osteoporose e para a reducéo dos sintomas da menopausa (HASLER, 1999).

Ha vérios estudos experimentais e epidemiolégicos sobre a acgdo das
isoflavonas naturais como protecdo contra varias doencas cronicas. Observou-se
gue onde ha maior incidéncia de alguns tipos comuns de cancer (mama, prostata e

cOlon) e de doencgas coronérias, atingem, principalmente, as popula¢gdes ocidentais
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expostas a quantidades limitadas de isoflavonas de soja (como a genisteina,
daidzeina) na dieta (BRANDI, 1997).

As propriedades referentes ao consumo de produtos elaborados com soja
foram atribuidas pela presenca dos fitoquimicos, destacando-se os inibidores de
proteases, fitatos, fitoesterdis, saponina, acidos fendlicos, lecitina, acidos graxos
insaturados e isoflavonoides. Outros nutrientes como aminoécidos, fibras, vitaminas,
minerais e carboidratos tém apresentado efeitos benéficos a saude (RODRIGUES,
2003).

Em 1999, foi aprovado pela Food and Drug Administration (FDA, 1999) a
alegacdo nutricional quanto a ingestédo diéria de 25g de proteina de soja para obter
os efeitos de prevencédo e/ou reducdo de doencas cardiovasculares, em uma dieta
reduzida em gordura saturada e colesterol.

Neste contexto, associam-se os produtos derivados de soja com produtos
comuns do cotidiano dos consumidores para incrementar o habito do consumo da
leguminosa. E também, a associacdo destes produtos com frutas tem apresentado
uma boa afinidade, melhorando as caracteristicas visuais e sensoriais, reduzindo os

aspectos sensoriais indesejaveis da soja (RODRIGUES, 2003).

3.3 BEBIDA COM EXTRATO DE SOJA PROBIOTICA

O extrato de soja é um dos produtos mais comum no cotidiano do
consumidor, devido a sua facilidade na utlizacdo de forma direta ou no
desenvolvimento de produtos como sorvetes, um tipo de leite condensado, bebidas,
iogurtes, formulados infantis e entre outros, pois apresenta baixo custo e alto teor de
proteinas (RODRIGUES, 2003; CABRAL, 1997).

Segundo Rodrigues (2003), para que haja melhor aceitacdo e consumo dos
produtos derivados de soja, sado adicionados ingredientes para conferir dogura e/ou
aromatizantes para reduzir e mascarar as caracteristicas sensoriais da soja.

Conhecendo as inumeras propriedades e beneficios que a soja oferece, é
interessante a introducdo desta em alimentos de consumo diario para que seja
implantada de forma progressiva na alimentacdo da populacédo brasileira. Uma das

formas de introduzir este alimento na dieta é por meio de sucos de frutas com
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extrato de soja, onde tem sido muito aceito pelos consumidores (RODRIGUES,
2003).

De acordo com Barbosa (2007), ha pesquisas que foram realizadas em que
apresentam os oligossacarideos (estaquiose e rafinose) presente no extrato de soja,
onde pode ser utilizado como um substrato adequado para o crescimento e
desenvolvimento bioquimico de bactérias probidticas, proporcionando um alimento
com as propriedades nutricionais potencializadas e também, como um diferencial
para os nichos da populacdo que demonstram alergias e/ou disturbios alimentares

pela ingestéao de leite de vaca.
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4 MATERIAIS E METODOS

Este trabalho caracteriza-se como experimental com dados quantitativos,
elaborado no laboratério de Microbiologia e Microscopia da Universidade
Tecnologica Federal do Parana (UTFPR), localizada na cidade de Londrina. As
analises e a elaboracédo da bebida com extrato de soja sabor morango, péssego e

uva com culturas probiéticas foram realizadas no periodo de marco a abril de 2016.

4.1 OBJETO EM ESTUDO

A cultura probiotica utilizada foi da marca SACCO®, e continha as
bactérias Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium
lactis. Os microrganismos encontram-se liofilizados em envelope e na concentracao
de 2,5x10%°, 3,2x10° e 3,1x10° UFC/g, respectivamente. Este material foi obtido pela
loja virtual TopTherm disponivel no site (http://www.toptherm.com.br/).

Os sucos com extrato de soja foram desenvolvidos nos sabores morango,
péssego e uva da Mais Vita (Yoki®), sendo isentos de conservantes com adicdo de
acucar e edulcorante artificial de sucralose em suas composic¢des, sendo obtidos no

comércio local de Londrina-PR.

4.2 METODOS

4.2.1 Elaboracéo da bebida contendo probioticos

Um volume de 800 mL de cada suco foi acondicionado em frascos estéreis,
e a estes foi depositado todo o conteddo do envelope da cultura mista de
probioticos. A bebida foi armazenada sob refrigeracéo a 4°C, durante o periodo de

andalise.
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4.2.2 Determinacéo da viabilidade celular da cepa probidtica

ApoOs o inéculo da bactéria, nos tempos TO h, T24 h, T360 horas e T720
horas, retirou-se um volume de 1 mL do produto e procedeu-se a diluicdo seriada. A
contagem celular deu-se pelo método de profundidade (pour-plate) em meio MRS
(Man Rogosa Sharpe) agar. As placas foram incubadas por 72 horas a 37°C dentro
de sacos plasticos com sistema gerador de atmosfera com teor reduzido de oxigénio
e aumentado de gas carbénico Anaerobac®.

O célculo de UFC/mL foi obtido pela contagem do numero de células,
multiplicado por 10! e pela diluicdo plagueada.

Controle negativo foi realizado com a bebida com extrato de soja sem

in6culo bacteriano.

4.2.3 Analise do pH

O pH foi determinado pela leitura direta em potencidmetro, calibrados com
solucdes tampéao pH 4,0 e pH 7,0, nos mesmos tempos estipulados no item 4.2.2. O

procedimento metodoldgico foi realizado de acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.2.4 Analise da acidez

Dilui-se 10 mL da bebida em 100 mL de agua destilada, homogeneizou-se e
foram adicionados 4 a 5 gotas da solucdo de fenolftaleina a 1% e titulado com
solucdo de hidréoxido de sédio 0,1 N, até o aparecimento de coloracdo rosea
persistente por aproximadamente 30 segundos, segundo a Instrugdo Normativa n.
68 do MAPA (BRASIL, 2006).
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4.2.5 Anéalise de sélidos sollUveis

Os solidos soluveis foram analisados através do teor de agUcar presente na
bebida e foram determinados por meio da leitura do refratbmetro, sendo este
calibrado com agua destilada nos mesmos tempos do item 4.2.2, de acordo com
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 1985).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente trabalho avaliou a sobrevivéncia de cultura probiética mista em
suco de soja sabores morango, péssego e uva, armazenados sob refrigeracéo.

No procedimento realizado, o indculo inicial de cada microrganismo foram
2,0x107, 2,5x106 e 2,4x10° das bactérias S. thermophilus, L. acidophilus e B. lactis,
respectivamente. A figura 2 apresenta o aspecto do suco apés o inoculo bacteriano.

Por se tratar de uma cultura liofilizada e a fim de evitar contaminagdes, n&o
se procedeu a reativacdo celular; ainda, como o objetivo deste trabalho foi verificar a
viabilidade celular no produto, também foi inoculado na concentracdo considerada
para um probidtico (minimo de 108 UFC/mL).

Figura 2 — Aspecto dos sucos de morango, péssego e uva, apos o inoculo bacteriano

Fonte: Autoria prépria.

Durante o periodo de estocagem, uma aliquota foi retirada e foi determinado
a UFC/mL da cultura probiética mista (Figura 3).
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Figura 3 — Representacgdo das placas contendo as col  Onias de cultura probiotica
mista apds 72 h de incubagdo. Seta indica coléniab  acteriana

Fonte: Autoria propria.

A figura 4 apresenta os resultados da UFC/mL nos sucos acrescidos de
bactérias probidticas. Embora o preparado tenha permanecido sob refrigeracao,
observou-se um aumento no nimero de células durante o armazenamento, ou seja,
houve o desenvolvimento microbiano até 15 dias de estocagem em todos o0s
sabores de suco. Com 30 dias de estocagem continuou o desenvolvimento celular
no suco de morango, decaindo nos sucos de péssego e ndo sendo mais recuperado
no suco de uva.

Embora o objetivo do trabalho fosse verificar a viabilidade da cultura
probiética durante periodo de estocagem, foi obtido um resultado positivo ao saber
gue os microrganismos estavam em multiplicacdo. Ainda, o produto mostrou-se
promissor para o desenvolvimento desses microrganismos em sucos de soja,

podendo posteriormente ser ajustado para chegar a concentragdo exigida pela
legislacéo (108 a 10° UFC) para ser considerada como alimento probiético.
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Figura 4 — Desenvolvimento celular de cultura de ba  ctéria probitticas mista durante a
estocagem sob refrigeracdo em suco de soja saboriza  do; dados expressos em UFC/mL de
produto

Fonte: Autoria propria (2016).

Ao contrario aos resultados obtidos por Hauly, Fuchs e Ferreira (2005)
verificaram que com 21 dias de armazenamento, 0 numero de bactérias laticas em
iogurte de soja teve um decréscimo consideravel. Segundo Macedo et al. (2008), a
reducdo da viabilidade de bactérias probibticas pode estar relacionada com varios
fatores como a acidez do produto, taxa de oxigénio, entrada de oxigénio pela
embalagem, compostos antimicrobianos, entre outros.

De acordo com Gomes e Malcata (1999), ha varios estudos que indicam o
uso de culturas mistas contendo Bifidobacterium sp, L. acidophilus e S.
thermophilus, pois promovem algumas vantagens como “melhores taxas de
crescimento, reducdo do tempo de fermentacdo, auséncia de certos defeitos
sensoriais e um aumento do valor nutritivo dos produtos finais”.

Ha inimeras vantagens das ac¢des dos probiéticos durante a fabricacdo de
produto lacteo, tais como auxiliar na conservacao do leite por meio da producéao de
acido latico e de outros elementos antimicrobianos, desenvolver qualidades
sensoriais desejadas, aumento dos valores nutricionais do produto e promove

propriedades benéficas ao organismo (OLIVEIRA, 2013).
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No entanto, é preciso que 0S microrganismos sejam viaveis no alimento
durante o shelf-life, como demonstrado em nosso estudo.
Também foi monitorado o pH e a acidez dos preparados. Os resultados

estdo apresentados na figura 5.

0,5
43

/\. 03

e MOTANEO
= Morango

——Péssego 0,2 —Péssego

valores de acidez

41

Uva -Uva

01

0 24 360 720 0 24 360 720
Tempo (horas) tempo - horas

(A) (B)

Figura 5 - Valores de pH (A) e acidez (B) dos sucos  de soja saborizados contendo bactérias
probioticas

Fonte: Autoria propria.

Observamos que posterior a adicdo dos probidticos, com 360 horas, o pH
apresentou valores menores do que a mensuracédo inicial. Barbosa (2007) sugere
gue este valor se deve ao processo fermentativo, corroborando com nossos
experimentos onde neste tempo apresentou elevada contagem de bactérias
probidticas.

De acordo com Beal, Louvet e Corrieu (1989), a reducdo do pH em iogurtes
armazenados em temperatura de 4°C, relaciona-se com a pos-acidificacdo do meio
devido o consumo de carboidratos e producdo do acido latico apresentando a
fermentacdo dos microrganismos durante o armazenamento.

Santo et al. (2010), avaliou a influéncia da adicdo de polpa de acai de
iogurtes com culturas probidticas de L. acidophilus, B. animalis subespécie lactis e
B. longum e observou que no 28° dia de armazenamento, o pH variou entre 4,20 a

4,33. Assim como Gallina et al. (2011) analisou o leite pasteurizado com inoculagéo
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do fermento de S. thermophilus, L. bulgaricus e Bifidobacterium spp apds o periodo
de 28 dias armazenado em temperaturas de 4 a 6°C com pH de 4,13.

Os dados de acidez também corroboram com os dados de crescimento
bacteriano desta pesquisa. Donkor et al. (2006), observou o efeito da acidificacao
sobre o iogurte probidtico ao longo do periodo de armazenamento em temperaturas
de refrigeracdo que houve um declinio significativo no pH e aumento da acidez.

Também foi constatado no trabalho de Hauly, Fuchs e Ferreira (2005) que o
aumento da acidez com o tempo de armazenamento, havendo diferenca entre o
produto apos a fermentagdo e o produto no 21° dia de armazenamento a 4°C. Ao
contrario de Jardim (2012), onde néo foi observada diferenca expressiva da acidez
durante o periodo de armazenamento em refrigeracéo até 28 dias, ou seja, a bebida
obteve um comportamento constante da acidez em fun¢éao do tempo.

Na tabela 1 estdo apresentados os dados de valores de sélidos soluveis dos
sucos. Observou-se que a concentracdo de solidos solUveis variou durante o
armazenamento do produto, apresentando pequena variacdo. Com os dados obtidos
nao pudemos estabelecer uma correcao de utilizacdo de oligossacarideos presentes
no suco em relacdo ao desenvolvimento microbiano. Contudo, nos estudos
realizados por Barbosa (2007), houve reducdo dos solidos sollveis devido ao
consumo de substratos como oligossacarideos (rafinose e estaquiose) presentes

naturalmente na soja.

Tabela 1 — Valores de sélidos solGveis dos sucos de sabor morango, péssego e uva

Tempo Morango (°Brix) Péssego (°Brix) Uva (°Brix)
Oh 4.5 8 4,75
24h 6 9,25 5,75
360h 5,75 8,75 5,75
720h 4 8,25 5

Fonte: Autoria propria.
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6 CONCLUSAO

As bebidas a base de suco de soja saborizado mostraram-se eficiente para a
manutencdo celular de cultura probidtica mista, durante o periodo de
armazenamento. Houve ainda crescimento celular durante o periodo de estocagem,
inclusive com 30 dias de refrigeracdo para 0s sucos sabor morango e péssego.

Embora a contagem celular ndo se encontrasse em concentracdo exigida
para ser considerado um probidtico, este estudo apresentou que o extrato de soja
pode ser utilizado como subtrato para o desenvolvimento das bactérias probidticas,

proporcionando um aumento no potencial de propriedades funcionais.
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