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RESUMO

Os alimentos funcionais tém sido estudados e desenvolvidos mundialmente devido aos beneficios do
seu consumo a sadde, caracterizando-se como alimentos que possuem, além da fun¢do nutricional, a
propriedade de auxiliarem na reducdo do risco de doengas. Dentre as classes dos alimentos funcionais
encontram-se os probidticos, prebidticos e simbidticos. Afim de avaliar a influéncia da adi¢do do
prebidtico sobre a cinética de fermentacdo, empregaram-se duas cepas probidticas —(Bifidobacterium
sp. € Lactobacillus acidophilus) e dois prebidticos (inulina e oligofrutose) durante os processos
fermentativos. Os probidticos e prebidticos foram utilizados isoladamente e combinados. O controle
da fermentagcdo foi realizado através da determinacdo de pH e da acidez tituldvel. Ao final da
fermentacéo os leites fermentados foram refrigerados a 4 C. Os prebidticos ndo influenciaram na
cinética de fermentacdo. Foi possivel a obtencdo de leites fermentados diretamente com

microrganismos probidticos em tempos de fermentacdo em torno de 5 h.

Palavras-chave: alimentos funcionais, Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus, inulina,

oligofrutose

1 INTRODUCAO

Os probidticos sao microrganismos vivos, administrados em quantidades adequadas,
que conferem beneficios a saide do hospedeiro (SAAD, 2006; MARTINS et al., 2005). Sao
habitantes normais do organismo que se reproduzem rapidamente, produzindo substancias
antimicrobianas e resistindo ao tempo entre a fabricacdo, comercializacdo e ingestdo do
produto, devendo atingir o intestino ainda vivos (ANJO, 2004). Os probidticos adicionados

aos alimentos devem crescer e sobreviver aos processos de elabora¢do, maturacdo e
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estocagem do produto alimenticio, ndo afetando a qualidade do produto e ser seguro a satde
do consumidor (CICHOSKI et al., 2008).

Os prebidticos sao oligossacarideos nao digeriveis, porém fermentdveis, cuja fungdo é
mudar a atividade e a composi¢cdo da microbiota intestinal com a perspectiva de promover
saude ao hospedeiro, estimulando o crescimento dos grupos enddgenos de populacio
microbiana, tais como as Bifidobactérias e Lactobacilos, que sdo ditos como benéficos para a
saide humana (MORAES; COLLA, 2006). A inulina e a oligofrutose sdo consideradas
alimentos funcionais, uma vez que exercem influéncia sobre os processos bioquimicos e
fisiolégicos no organismo, resultando melhoria da satide e em redu¢do no risco de
aparecimento de diversas doencas (SAAD, 2006). Ademais, estudos tém demonstrado ainda a
contribuicdo dos prebidticos no aumento da viabilidade dos microrganismos presentes no
c6lon (HAULY; FUCHS; FERREIRA, 2005).

O presente trabalho teve como objetivos a caracterizagdo da cinética de producio do

acido latico no processo fermentativo utilizando-se microrganismos probidticos e prebidticos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e métodos

Para o desenvolvimento da formulacdo do leite fermentado simbidtico foram

realizados os seguintes experimentos:

a) leite fermentado com L. acidophilus sem a adi¢ao de prebidtico;

b) leite fermentado com L. acidophilus com adi¢do de inulina;

C) leite fermentado com L. acidophilus com a adicao de oligofrutose;

d) leite fermentado com L. acidophilus com a adi¢ao de inulina + oligofrutose;

e) leite fermentado com Bifidobacterium sem a adi¢do de prebidtico;

f) leite fermentado com Bifidobacterium com a adi¢do de inulina;

g) leite fermentado com Bifidobacterium com a adi¢ao de oligofrutose;

h) leite fermentado com Bifidobacterium com a adi¢do de inulina + oligofrutose;

1) leite fermentado com Bifidobacterium e L. acidophilus sem a adicdo de prebidtico;
1) leite fermentado com Bifidobacterium e L. acidophilus com a adi¢do de oligofrutose;
k) leite fermentado com Bifidobacterium e L. acidophilus com a adicao de inulina;

D leite fermentado com Bifidobacterium e L. acidophilus com inulina + oligofrutose.
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O in6culo foi preparado com a adicdo de microrganismos em leite pré-aquecido a
90°C, resfriado a 42°C e incubado a 37°C durante 12 h.

O leite foi adicionado de 2% de leite em pd, 5% de sacarose e 5% prebidtico, aquecido
a 90 °C para a desnaturagdo parcial da proteina, resfriado a 42 °C e inoculado com uma razao
de 10 % de in6culo. Posteriormente, o leite foi incubado a 37 °C até completa fermentacdo
(pH 4,6). A fermentacdo foi paralisada pelo resfriamento a 4 °C.

Durante o processo fermentativo foram coletadas amostras a cada hora para a

caracterizacdo cinética da fermentacgdo através das determinacdes de pH e acidez.

2.2 Resultados e Discussao

A cinética de fermentacdo dos leites fermentados com os microrganismos probidticos
Bifidobacterium sp e Lactobacillus acidophillus, adicionados de prebidticos (inulina e
oligofrutose) foi avaliada. Os valores de pH dos leites fermentados variaram de 4,50 a 4,79 e a
acidez de 0,6 2 0,7%.

Observou-se que o leite fermentado com o Bifidobacterium sp. atingiu o pH ideal em 3
horas, enquanto que a fermentacdo com o Lactobacillus acidophilus durou em torno de 5
horas. O leite fermentado com a combinacdo dos dois microrganismos atingiu o pH de 4,68
em 4 horas de fermentacdo. O mesmo comportamento foi observado para os indices de

acidez, como demonstrado na Figura 1.
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BSP: Bifidobacterium sem prebiotico LSP: Lactobacillus acidophilus sem prebiotico LBSP: Lactobacillus e
bifidobacterium sem prebiotico

Figura 1 Acidez dos leites fermentados com os microrganismos Bifidobacterium sp.,
Lactobacillus acidophilus e com a combinacdo dos dois microrganismos, sem adi¢do de
prebidticos
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As Figuras 2(a) a 2(c) apresentam os valores de acidez versus tempo para as
fermentagdes realizadas com os microrganismos isolados e de forma combinada na presenca

de prebidticos.
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(b)
BO: Bifidobacterium e oligofrutose, LO: : Lactobacillus acidophillus e oligofrutose LBO: Lactobacillus
acidophillus + bifidobacterium e oligofrutose
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BI+O: Bifidobacterium e inulina + oligofrutose, LI+O: : Lactobacillus acidophillus e inulina + oligofrutose,
LBIO: : Lactobacillus acidophillus e bifidobcterium + inulina e oligofrutose

Figura 2 Acidez dos leites fermentados com os microrganismos Bifidobacterium sp.,
Lactobacillus acidophillus e com a combinac¢ido dos dois microrganismos, com a adi¢ao dos
prebidticos (2a) oligofrutose; (2b) inulina; (2c) combinacdo dos prebidticos inulina e
oligofrutose
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No presente estudo, verificou-se que os prebidticos (inulina e oligofrutose) nao
influenciaram o tempo de fermentagdo, ndo alterando o tempo necessario para que ocorresse a
queda do pH e a formacdo do 4cido latico. Entretanto, verificou-se que os probidticos
(Bifidobacterium sp., Lactobacillus acidophillus) influenciaram no processo fermentativo,
uma vez que mostraram diferentes pHs e percentuais de acido latico, verificando entre os
probidticos uma diferenca de tempo (aproximadamente 1h) para se chegar no pH 6timo da
fermentagdo. O tempo de fermentagdo € menor para o Bididobacterium sp., seguido da
combinag¢do dos microrganismos e em 3° lugar pelo Lactobacillus acidophillus.

Na industria alimenticia, os iogurtes probidticos sdo obtidos pela fermentagao do leite
com Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus termophillus, as quais sao cepas utilizadas com
a finalidade de obter-se um menor tempo de fermentacdo (FUCHS et. al, 2005). As cepas de
Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium sp por serem mais sensiveis a reducdo do pH e
apresentarem menor viabilidade (THAMER, PENNA, 2005), sao adicionadas ao final do

processo fermentativo.

3 CONCLUSAO

A realizacdo deste estudo demonstrou que se podem obter leites fermentados
diretamente com microrganismos probidticos em tempos curtos de fermenta¢do (em torno de
5 h, comparado com 3 h no processo tradicional). Além disso, a adi¢do dos prebidticos pode

ser realizada ja no inicio do processo fermentativo, sem influéncia na cinética de fermentacdo.
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