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Resumo:

O estudo de alimentos funcionais tem aumentado nos ultimos anos, assim
como seu consumo. Sao considerados alimentos funcionais aqueles que,
além de fornecerem a nutricdo basica, promovem e/ou possuem potencial
para promover a saude. O consumo regular de probidticos reverte em
beneficios a saude do hospedeiro, tornando seu uso cada vez mais
frequente, porém € necessario a sobrevivéncia deste microrganismo por um
longo tempo para que consigam habitar o intestino humano. Este trabalho
teve como objetivo elaborar iogurte potencialmente probidtico a partir de
linhagem de Lactococcus lactis ndo isolada do trato gastrointestinal e avaliar
a qualidade do produto desenvolvido. Foram elaborados um iogurte padréao
(cultura comercial — 3%) e dois iogurtes com a cultura ndo convencional (3 e
7%), onde pela caracterizacao fisico-quimica de pH, acidez, proteina, solidos
soluveis e cinzas os resultados foram bem similares ao da literatura, porém
para ser considerado iogurte probidtico o mesmo ndo apresentou resultado
tdo satisfatorio durante as 5 semanas de acompanhamento.

Introducao

Os alimentos considerados funcionais sdo aqueles que, além de

fornecerem nutricdo basica, promovem e/ou possuem potencial para
promover a saude por meio de mecanismos que nao Sao previstos pela
nutricdo convencional, sendo esse efeito restrito a promoc¢éo da saude e néo
a cura de doencas (PENNA et al., 2011).
Os probidticos podem ser definidos como suplementos alimentares que
apresentam componentes microbianos, ou que contem microrganismos
Vivos que, depois de ingeridos podem apresentar bem-estar ao hospedeiro e
efeito benéfico sobre a saude. Devem ser capazes de atingir a mucosa
intestinal e a sua microbiota produzindo efeitos positivos ao homem (SAAD;
CRUZ; FARIA, 2011). A dose minima diaria da cultura probiotica
considerada terapéutica é de 10° a 10° UFC/g do produto pronto para o
consumo (BRASIL, 2002).
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A maioria dos probioticos estudados atualmente pertence ao grupo das
bactérias lacticas, que compreendem um grupo de bactérias heterogéneo
Gram-positivas, ndo esporuladas, anaerdbias facultativas, sendo a producéo
de acido lactico o principal produto do metabolismo de carboidratos. Os
principais géneros das bactérias lacticas sdo Lactobacillus, Streptococcus,
Pediococcus, Leuconostoc, Oenococcus e Lactococcus (LUERCE, 2013).

O género Lactococcus lactis é a espécie de bactéria lactica mais conhecida
e € utilizada no estudo das mesmas, ndo sO pela sua importancia
econbmica, mas também devido ao fato de ser um microrganismo de facil
manipulagcéo; ser “GRAS” (Generally Recognized As Safe); ter sido a
primeira bactéria lactica cujo genoma foi sequenciado e apresentar um
grande numero de ferramentas genéticas ja desenvolvidas. O Lactococcus
lactis sub sp. lactis NCDO 2118, é uma espécie de bactéria lactica isolada
de ervilhas congeladas, utilizada em pesquisas para avaliar o seu potencial
probiotico na prevencdo de doencas inflamatérias e em escala laboratorial
para producao de proteinas heterdlogas (LUERCE, 2013).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo elaborar iogurte
potencialmente probidtico a partir de uma linhagem de Lactococcus lactis
nao isolada do trato gastrointestinal e avaliar a qualidade do produto
desenvolvido.

Materiais e métodos

Foram elaborados dois iogurtes com a Lactococcus lactis sub sp.
lactis NCDO 2118 (3 e 7%) e um iogurte controle com 3% de uma cultura
comercial (Chs Hansen). Os iogurtes foram caracterizados com as analises
de pH e acidez titulavel (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985), sélidos totais
(CASE; BRADLEY JR.; WILLIANS, 1985), proteina (AOAC, 1995), cinzas
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). A caracterizacdo microbiologica foi
realizada a partir de diluicbes decimais seriadas, onde 10 mL da amostra
foram transferidos para um erlenmeyer contendo 90 mL de agua peptonada,
agitada e realizada diluicdes subsequentes. Para a enumeracgéo
de Lactobacillus lactis foi utilizado o meio M17 suplementado com 0,5% de
glicose em condicdes microanaerobicas. A técnica utlizada para a
inoculacdo foi de profundidade. Apdés a inoculacdo, as placas foram
incubadas invertidas em jarras contendo gerador de anaerobiose Anaerobac
(Probac) a 37°C por 48 horas (CHR. HANSEN, 1999).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos na caracterizacéo fisico-quimica estdo expostos
na Tabela 1.
No perfil de acidificacdo foi possivel observar um comportamento bem
similar para os iogurtes estudados, onde a cultura isolada de ervilha, quando
na concentracdo de 7% apresentou perfil melhor quando em comparacéo a

niversidade _ A %
—‘4UEM?:;:‘:::!*3 CAIXA BRe\. RCNPq  ilh:

W W Gtaum onselho Naciona de Dsenvolvime Apoio ao Desenvolvimento Clentifico
z s fnica o Tocno  Tocnolagico do Parana.




26° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica -
6° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica JUnior 16 e 17 de outubro de 2017

cultura comercial. Ja o iogurte acrescido de 3% de cultura apresentou uma
fermentacao mais lenta.

Tabela 1 — Tabela com os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas

Analises Controle Amostra 1 Amostra 2
pH 4,60 4,38 4,46
Acidez% 0,822 0,804 0,727
Proteinas% 3,32 3,47 3,68
Solidos Totais% 20,23 20,54 20,96
Cinzas% 0,783 0,859 0,819

Conforme se observa na tabela 1, o pH nas amostras de iogurte variou de
4,38 a 4,6, estes valores sao similares aos encontrados por Brandao (1995),
que foi de 4,2 a 4,4. O pH é importante, uma vez que o iogurte com baixa
acidez (pH > 4,6) favorece a separagcdo do soro, porque o gel nao foi
suficientemente formado, por outro lado, em pH < 4,0 ocorre a contracao do
coagulo devido a reducdo da hidratacdo das proteinas, ocasionando também
o dessoramento do produto (BRANDAO, 1995). Os valores de pH implicam
ainda na atividade metabdlica das bactérias, o que pode favorecer um grupo
de micro-organismos em detrimento do outro. No caso da fermentacdo do
iogurte bactérias do género Lactobacilos crescem e toleram pH mais baixos
do que as pertencentes ao género Estreptococos (MOREIRA et al., 1999).
Os resultados aferidos e calculados de acidez titulavel, ficaram em torno de
0,727 e 0,822, o qual é condizente com os valores obtidos por Fernandes et
al. (2011), os quais oscilaram entre 0,70 e 1,00. Seguindo as Instrucdes
normativas n°46 (BRASIL, 2007), sado aceitaveis valores de acidez entre 0,6
e 1,5 gramas de acido latico/100g.

Os valores obtidos na andlise de proteinas foram de 3,32 a 3,68, bem
parecido aos resultados obtidos por Paiva et al. (2015) que foram de 2,98 e
4,39, e que segundo a legislacdo (NOVA LEGISLACAO DE PRODUTOS
LACTEQS, 2002) prevé um minimo 2,9% (g/100g) para iogurte.

As porcentagens de solidos totais encontradas foram de 20,23% e 20,96%,
bem similares ao encontrados por Oliveira e Damin (2003), que elaboraram
iogurtes probidticos adicionados de sacarose e observaram resultados entre
19,50 a 22,50%.

O valor de cinzas para os iogurtes elaborados (0,783 a 0,859%) é similar aos
indicados por Paiva et al (2015) onde os valores encontrados foram 0,75,
0,94 e 0,99 para iogurtes.

Para verificar a viabilidade do microrganismo utilizado na elaboracdo dos
iogurtes, foi realizado um acompanhamento semanal (Tabela 2 -
enumeracdo de microrganismo probidtico) onde pode-se observar um
decréscimo na contagem no decorrer das 5 semanas. Segundo a ANVISA
para ser considerado probiético, deve apresentar uma quantidade minima de
10® e 10° Unidades Formadoras de Colénias (UFC) na recomendacéo didria
do produto pronto para o consumo. Os iogurtes formulados com a cultura
Lactococcus lactis sub sp. lactis NCDO 2118, apresentaram-se viavel até a
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32 (3%) e 22 (7%) semanas armazenados, 0 que pode ser considerado
poucos dias em comparacdo ao controle que ficou até a 42 semana com
contagens probioticas.

Tabela 2 — Enumerac¢ao do microrganismo probidtico.
semanas Controle Amostral  Amostra 2

1 3,43x10 ¥ 4,79x10™  2,25x10%°
2 5,97x10%°  3,07x10*  1,21x10°
3 8,46x10°  9,73x10®°  5,33x10’
4 3,01x10®  6,40x107  3,18x10’
5 6,56x10°  4,70x10"  1,01x10°

Conclusodes

Com base nos estudos obtidos pode-se concluir que os resultados
das analises fisico-quimicas apresentaram valores bem proximos aos da
literatura. J& para a enumeracdo do microrganismo probiotico houve um
decréscimo gradativo das enumerac¢des porem nao sustentaram valores
para serem considerados probidticos por pelo menos 4 semana como
ocorreu com o microrganismo tradicional, necessitando talvez de um estudo
mais aprofundado quanto a parte microbiologica ja que os resultados fisico-
guimicos foram bons.
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