~KUEM="

31° EAIC

T1° EAIC:
s

31° Encontro Anual de Iniciacéo Cientifica
11° Encontro Anual de Iniciacao Cientifica Junior

10 e 11 de novembro de
2022

AVALIACAO DO POTENCIAL PREBIOTICO EM RESIDUOS
AGROINDUSTRAIS

Lorena Beatriz Fagundes Gonzalez (FA/UEM), Jessyca Caroline Rocha
Ribas, Bianka Rocha Saraiva, Aline Cristini dos Santos Silva, Paula Toshimi
Matumoto Pintro (Orientadora) e-mail: ral15115@uem.br.

Universidade Estadual de Maringa/Centro de Ciéncias Agrarias/Maringa, PR

5.00.00.00-4 Ciéncias Agrarias; 5.07.00.00-6 Ciénci a e Tecnologia de
Alimentos.

Palavras-chave: bagaco de tomate, polpa lavada de laranja, trub.
Resumo:

Os alimentos funcionais sdo aqueles que possuem compostos bioativos
benéficos a saude, como prebidticos. As substancias prebidticas séo
utilizadas seletivamente por microrganismos que habitam o trato
gastrointestinal do hospedeiro, conferindo beneficios a saude. A
agroindustria descarta milhares de residuos diariamente, gerando danos
econdmicos e ambientais. Com o intuito de reaproveitar estes subprodutos,
0 objetiva-se caracterizar os residuos do processamento do tomate, da polpa
lavada do suco de laranja e o trub de cervejaria e avaliar seu potencial como
prebidtico frente ao Lactobacillus rhamnosus. Os materiais foram analisados
guanto as suas composicdes centesimais. A atividade prebioética foi avaliada
pelo método de contagem de placas na diluicdo 107. O bagaco de tomate
destaca-se pelo teor de extrato etéreo e fibra bruta, o trub apresenta alto teor
de proteinas e a polpa lavada de laranja destacam-se pelo teor de
carboidratos. Os residuos promoveram crescimento microbiano na diluicéo
107, exceto a polpa lavada da laranja. Conclui-se que os residuos
agroindustriais sdo fonte de nutrientes como proteinas, extrato etéreo e
carboidratos, podendo ser aproveitados pela industria alimenticia como
aditivos.

Introducéo

Probidticos sdo microrganismos vivos que, quando administrados em
guantidades adequadas, conferem beneficios a saude do hospedeiro. Dentre
elas, destacam-se as pertencentes aos géneros Lactobacillus,
Bifidobacterium, Streptococcus e Saccharomyces (Oliveira et al., 2011). As
substancias prebidticas sdo geralmente compostas por carboidratos nao
digeriveis que resistem a acao das enzimas digestivas gastricas e intestinas,
sendo consumidos seletivamente por pelo menos um tipo de probidtico no
coélon (Priya, 2020).
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Na agroindustria, estima-se que, em média de 30 a 50% dos alimentos
processados séo descartados. Iniciativas de reciclagem e biotransformacéo
de residuos agroindustriais podem solucionar esse problema ambiental
trazer retorno econdmico. Diante deste cenario, o objetivo do trabalho foi
caracterizar os residuos do processamento do tomate, da polpa lavada do
suco de laranja e o trub de cervejaria e avaliar seu potencial como prebiético
frente ao L. rhamnosus.

Materiais e métodos

Materiais

O residuo do tomate (BT) foi obtido pela empresa Predilecta Alimentos
(Matéo-SP). A polpa lavada da laranja (PL) foi doada pela Citri Agroindustrial
S/A (Paranavai-PR). O trub (TR) foi obtido pela Industrial Norte Paranaense
de Bebidas (INBEB, Londrina-PR). A cultura liofilizada pura de Lactobacillus
rhamnosus foi fornecida pela Rica Nata (Piracema-MG, Brasil). Os reagentes
utilizados foram de grau analitico.

Composigéo centesimal

Os materiais foram analisados quanto ao teor de umidade, matéria mineral
(MM), proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE) e fibra bruta (FB) (AOAC,
1990). O extrativo nao nitrogenado (ENN) foi calculado por diferenca, onde
se subtraem de 100 os valores obtidos para os demais componentes
analisados.

Capacidade prebiodtica

A cultura de L. rhamnosus foi reativada em leite em po reconstituido 12 g/L
esterilizado a 110 °C por 3 min. A incubacao da cultura starter foi realizada a
37 °C por 18 h, sob aerobiose. Os residuos (BT, PL e TR) foram
autoclavados a 120 °C por 15 min e submetidos ao processo de extracéo
(2%) em agua destilada sob aquecimento a 70 °C por 30 min, centrifugados
e ao sobrenadante recuperado, ap0s autoclavagem, adicionou-se o 1,0 mL
da cultura starter e incubou em estufa bacteriolégica a 37 °C por 24 horas.
Os residuos passaram por diluicbes seriadas até 10~ em 9 ml de agua
peptonada 0,1%. De cada residuo, 1 mL foi inoculado assepticamente em
placas de petri contendo 15-20 mL de MRS agar. Apés o resfriamento e
solidificacdo do meio agar, as placas em duplicatas foram incubadas em
jarra anaerdbica a 37 °C por 48 h. Inulina foi utilizada como controle
positivo. O numero médio de coldnias nas duplicatas foi calculado, os
resultados foram expressos como 1, UFC ml™. Em cada etapa, foi incubado
uma placa de petri contendo MRS agar puro para verificar se havia
contaminacao do meio de cultura utilizado.

Andlise Estatistica
Cada analise foi feita em triplicata e os resultados foram submetidos a
analise de variancia usando o programa estatistico SISVAR 5.6 (UFLA, MG,

a&UEM%&“«* Qcneqg e
LA i e e

O
‘Cansaino Nacional de Desemonimento Apolo @0 Desenvolvimento Clentifico
Clentitco.  Tecnolégico do Parand




~KUEM="

31° EAIC

T1° EAIC:
s

31° Encontro Anual de Iniciacéo Cientifica
11° Encontro Anual de Iniciacao Cientifica Junior

10 e 11 de novembro de
2022

Brasil). Médias e desvio padrdo foram calculados para cada variavel.
Quando

as diferencas foram estatisticamente significativas, teste de Tukey foi
utilizado com nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discussao
Composicédo Centesimal
Alimentos prebioticos incluem principalmente fibras alimentares e amidos
resistentes, os quais tem capacidade de modular a microbiota intestinal. A

composicéo centesimal dos residuos estudados se encontra na tabela 1.

Tabela 1. Composigéao centesimal do bagaco de tomate (BT), polpa lavada
de laranja (PL) e trub (TR).

Composicao BT PL TR
centesimal

Umidade (%) | 5,18+0,03° 9,78 +0,08% 9,88 +0,03%
MM (%) 1,54 +0,09° 1,40 +0,02° 2,17 0,032
PB (%) 518+0,05°  8,61+0,28°  24,71+0,08°
EE (%) 18,73+1,08*° 1,95+0,17° 1,96 +0,12°
FB (%) 33,05+2,058 13,61+0,15° 2,42 +0,18°
ENN* (%) 41,50+1,38° 7443+049%°  61,28+0,04°

*MM: matéria mineral; PB: proteina bruta; EE: extrato etéreo; FB: fibra bruta; ENN: extrativo
nitrogenado. *Médias com diferentes letras mindsculas na mesma linha possuem diferenca
significativa (P<0,05). ***Os resultados estdo expressos em média + desvio padrdo, em
triplicata.

O trub destaca-se em relacdo ao conteudo de cinzas e proteina. O bagaco
de tomate destaca-se pelo teor de extrato etéreo e fibra bruta. A casca do
tomate é rica em fibra dietética, licopeno e fendis enquanto a semente
consiste em lipideos e proteinas (Lu et al., 2019). As fibras presentes nos
alimentos afetam flora microbiana intestinal do hospedeiro, alterando
padrbes de fermentacdo, tamanho da colénia e composicdo de espécies
(Hijova, Bertkova e Stofilova, 2019) contribuindo para um aumento
populacional das bactérias benéficas em relagdo as maléficas.

O extrativo nao nitrogenado (ENN) representa o0s carboidratos nao
estruturais como acgulcares, amido e pectina. Todos os residuos estudados
possuem como componente de maior propor¢do o ENN, com destaque para
a polpa lavada de laranja.

Potencial Prebiotico

O potencial prebiético dos residuos agroindustriais estudados foi mensurado
através do meétodo de contagem de placas e os resultados encontram-se na
tabela 2.
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Tabela 2. Potencial prebiotico dos residuos Bagaco do Tomate (BT), Polpa
lavada da laranja (PL), trub (TR) e da Inulina frente ao L. rhamnosus.

Diluicdo BT PL TR Inulina

10”7 3,1x10"+1,72 ND* 6,6x10'+2.88 6,3x10'+1,03

*ND: ndo detectado. **Os resultados estao expressos em média + desvio padrédo, em
triplicata.

Houve crescimento de coldnias de L. rhamnosus na diluicdo 107 para o
bagaco de tomate, trub e a inulina (controle positivo). O trub promoveu maior
crescimento bacteriano em relacdo aos demais residuos. A polpa lavada da
laranja, apesar de apresentar alto teor de carboidratos em sua composicéo,
nao promoveu crescimento de L. rhamnosus.

Conclusbes

Os residuos agroindustriais apresentaram caracteristicas quimicas e que
podem ser explorados e reaproveitados na industria alimenticia. Os residuos
agroindustriais promoveram crescimento de Lactobacillus Rhamnosus na
diluicdo 10”7, com excecéo da polpa lavada da laranja.
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