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Resumo

O presente trabalho buscou desenvolver e caracterizar quanto aos parametros fisico-quimicos
e microbiologicos bebidas a base de extrato aquoso de castanha de caju e avaliar as alteraces
decorrentes de suas composic¢Oes. Trés formulacGes foram feitas com e sem adicdo de
frutooligossacarideo sendo: L1 (bebida controle), contendo a cultura convencional starter
composta por Streptococcus thermophilus e o Lactobacillus delbrieckii, subsp. Bulgaricus;
L2 (bebida probidtica) a partir das culturas starter e L. acidophilus; e L3 (bebida simbi6tica)
contendo as culturas starter, L. acidophilus e o frutooligossacarideo. Os produtos obtidos
foram armazenados a 5°C e avaliados quanto as variaveis fisico-quimicas (pH, acidez,
lipideos, umidade, cinzas, °brix, sinérese e extrato seco total) e microbioldgicas (bactérias
lacticas, viabilidade do probidtico, presenca de bolores, leveduras, coliformes totais e fecais).
As formulagGes atenderam, em sua maioria, aos padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos da
Instrucdo Normativa n°46/2007, exceto pelo valor de acidez inferior ao preconizado e teor de
micro-organismos benéficos na formulacdo L2. A bebida simbidtica mostrou-se viavel por
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apresentar caracteristicas adequadas, proposta pela legislacdo vigente que a classifica como
alimento funcional de acordo com sua contagem de probidticos viaveis e por ser isenta de
lactose torna-se um excelente substituto para a populacdo que ndo pode consumir o produto
convencional lacteo. Entretanto, outros estudos deverdo ser realizados para melhor
caracterizacgéo e adequacao dos produtos.

Palavras-chave: Alimento funcional; Probioticos; Tecnologia de alimentos; Viabilidade

microbiana.

Abstract

The present study aimed to develop and characterize as to the physicochemical and
microbiological parameters drinks based on aqueous extract of cashews and to evaluate the
changes resulting from their compositions.Three formulations were made with and without
added fructooligosaccharide: L1 (control drink), containing the conventional starter culture
composed of Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrieckii, subsp. Bulgaricus;
L2 (probiotic drink) from starter and L. acidophilus cultures; and L3 (symbiotic drink)
containing starter cultures, L. acidophilus and fructooligosaccharide.The obtained products
were stored at 5°C and evaluated for the physicochemical (pH, acidity, lipids, humidity, ashes,
%brix, syneresis and total dry extract) and microbiological variables (lactic bacteria, probiotic
viability, presence of mold, yeast, total and fecal coliforms). Most of the formulations met the
physicochemical and microbiological standards of Normative Instruction No. 46/2007, except
for the lower than recommended acidity value and beneficial microorganism content in the L2
formulation. The symbiotic drink proved to be viable because it has adequate characteristics,
proposed by the current legislation that classifies it as a functional food according to its count
of viable probiotics and because it is lactose free it becomes an excellent substitute for the
population that cannot consume the food. conventional dairy product. However, further
studies should be performed to better characterize and adapt the products.

Keywords: Functional food; Probiotics; Food Technology; Microbial viability.

Resumen

El presente trabajo tuvo como objetivo desarrollar y caracterizar los parametros
fisicoquimicos y microbiologicos de las bebidas a base de extracto acuoso de anacardos y
evaluar los cambios resultantes de sus composiciones. Se hicieron tres formulaciones con y
sin fructooligosacarido afadido: L1 (bebida de control), que contiene el cultivo iniciador

convencional compuesto por Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrieckii, subsp.
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Bulgaricus L2 (bebida probiotica) de cultivos iniciadores y L. acidophilus; y L3 (bebida
simbidtica) que contiene cultivos iniciadores, L. acidophilus y fructooligosacarido. Los
productos obtenidos fueron almacenados a 5°C y evaluados para determinar su fisicoquimica
(pH, acidez, lipidos, humedad, cenizas, °brix, sinéresis y extracto seco total) y variables
microbioldgicas (bacterias l4cticas, viabilidad probidtica, presencia de moho, levadura,
coliformes totales y fecales). La mayoria de las formulaciones cumplieron con los estandares
fisicoquimicos y microbioldgicos de la Instruccion Normativa No. 46/2007, excepto por el
valor de acidez mas bajo que el recomendado y el contenido de microorganismos beneficiosos
en la formulacion L2. La bebida simbi6tica demostrd ser viable porque tiene caracteristicas
adecuadas, propuestas por la legislacion actual que lo clasifica como un alimento funcional de
acuerdo con su conteo de probidticos viables y porque no contiene lactosa, se convierte en un
excelente sustituto de la poblacion que no puede consumir el alimento. Producto lacteo
convencional. Sin embargo, se deben realizar mas estudios para caracterizar y adaptar mejor
los productos.

Palabras clave: Alimentos funcionales; Probioticos; Tecnologia de alimentos; Viabilidad

microbiana.

1. Introducéo

As necessidades nutricionais, de desenvolvimento e crescimento de toda forma de vida
sdo supridas através da alimentacdo. No entanto, decorrente do aparecimento de diversas
patologias associadas aos habitos alimentares e estilo de vida, aumentou nos Gltimos anos a
procura por alimentos que sobrepde a sua funcdo primordial, auxiliando na prevencédo e
combate de patologias, os chamados alimentos funcionais (Sousa et al., 2013; Melo et al.,
2016; Oliveira et al., 2016).

No Brasil, o ramo de alimentos funcionais lucra em média US$ 10 bilhdes ao ano,
com estimativas de crescimento por todo o mundo (Padilha et al., 2017). Os produtos
funcionais contendo probidticos e prebidticos tém sido alvo de novas pesquisas em virtude do
surgimento de individuos mais criticos e conscientes sobre suas escolhas alimentares,
impactando no investimento da industria alimenticia em formulagfes contendo compostos
bioativos (Rolim, 2015; Villalva et al., 2017).

O probidtico € um micro-organismo vivo que, quando consumido em quantidades
suficientes pelo hospedeiro, tem a capacidade de modular a atividade metabolica, melhorar a
composicdo da microbiota intestinal, aumentar a resposta imunolégica e promover beneficios
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a saude auxiliando em varias condi¢bes médicas como intolerancia a lactose, cancer, alergias,
infeccOes, hiperlipidemias e assimilagdo do colesterol (Yerlikaya, 2014; Costa et al., 2017). J&
0s prebioticos sdo ingredientes que produzem estimulacdo seletiva de crescimento e/ou
atividade de um ou de um ndmero de géneros/espécies de microrganismos na microbiota
intestinal conferindo beneficios para a saude do hospedeiro (Corzo et al., 2015)

Os micro-organismos mais utilizados no mercado s&o as bactérias acido-lacticas do
género Lactobacillus e Bifidobacterium e os prebidticos mais empregados em produtos
alimenticios sdo a inulina e o frutooligossacarideo (FOS) (Rolim, 2015; Villalva et al., 2017).
A utilizagdo conjunta dos probidticos e prebitdticos tém mostrado melhor viabilidade em
comparagao ao seu uso isolado, & essa associacdo da-se 0 nome de simbio6ticos-(Chaiyasut et
al., 2017).

Os produtos lacteos, por serem ricos em nutrientes e possuirem adequadas
caracteristicas sensoriais, tém sido a primeira opg¢do da industria alimenticia para o uso dos
simbidticos. No entanto, 0 aumento dos casos de ma digestdo, alergias alimentares e atividade
inadequada de lactase tém levado a procura por alimentos isentos de leite em sua formulacéo,
observando-se assim que os alimentos ndo lacteos vém ganhando espaco no mercado
(Granato, Masson, & Ribeiro, 2012; Misselwitz et al., 2017).

O extrato aquoso obtido pelo processamento de espécies vegetais, vem sendo utilizado
em substituicdo ao leite, por ser rico nutricionalmente e possuir boas caracteristicas sensoriais
(Pretti, 2010). Dentre os vegetais, a castanha de caju (Anacardium occidentale L.) torna-se
uma o6tima alternativa para utilizacdo na producdo de extrato aquoso, por ser um fruto repleto
de nutrientes, nativo do Brasil e tipico de regides tropicais (Sancho et al., 2007; Queiroz et al.,
2011).

Diante do exposto, o presente estudo se propde a desenvolver e caracterizar bebidas
fermentadas nas formulaces controle (cultura starter), probidtica (starter e lactobacillus
acidophilus) e simbi6tica (cultura starter e lactica e o frutooligossacarideo), a base de extrato
aquoso proveniente da améndoa Anacardium occidentale L. e avaliar se a modificagdo nas
formulacdes decorrente do acréscimo de prebidtico influenciou na viabilidade da bactéria

probidtica.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo de carater experimental, com definigdo das formas de controle e

de observacéo dos resultados (Gil, 2002). A elaboracao das bebidas fermentadas foi realizada
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no Laboratério de Técnica Dietética, as andlises fisico-quimicas no Laboratorio de
Bromatologia e as analises microbioldgicas no Laboratério de Microbiologia e Imunologia,
todos localizados na Unifacisa — Centro Universitario em Campina Grande, Paraiba.

As améndoas foram adquiridas na feira central do municipio de Campina Grande —
PB. No preparo das bebidas fermentadas utilizaram-se a cultura convencional starter
composta por Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrieckii, subsp. Bulgaricus
(Christian Hansen®, Valinhos, Minas Gerais, Brasil) e o actcar refinado (UNIAO®). Para a
formulacdo probidtica houve o acréscimo do Lactobacillus acidophilus (Christian Hansen®,
Valinhos, Minas Gerais, Brasil), e para o preparo da bebida simbi6tica além deste micro-
organismo adicionou-se o frutooligosacarideo (Raftilose P95 - Beneo®).

O extrato aquoso foi elaborado segundo procedimento proposto por Morais (2009),
com algumas modificacdes. As amostras da castanha de caju foram homogeneizadas com
agua mineral na proporcdo 1:6 (p/v) com auxilio de um liquidificador industrial a velocidade
de 1700 rpm por 3 minutos. O extrato produzido foi coado em peneira, para separacdo da
borra, em seguida acrescido a sacarose e levado novamente ao liquidificador por 1 minuto. O
liquido obtido passou por pasteurizacdo a 72°C+/- 2°C durante vinte minutos em banho-maria-

Foram elaboradas trés formulages, a saber: formulagdo L1, que corresponde a bebida
controle composta pela cultura starter e a sacarose; formulacdo L2, bebida probiotica
contendo a cultura starter, o Lactobacillus acidophilus e a sacarose; e a formulacdo L3 —
bebida simbidtica elaborada com a cultura starter, o Lactobacillus acidophilus, o

frutooligossacarideo e a sacarose (Tabela 1).

Tabela 1 - Formulagdes das bebidas fermentadas a base de extrato de castanha de caju.

Formulagéo L. acidophillus Frutooligossacarideo Sacarose (%)
(%)
L1 ausente 0 10
L2 presente 0 10
L3 presente 5 10

Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

Em seguida a pasteurizacdo, o extrato aquoso foi resfriado em banho de gelo até a
temperatura de inoculacdo (entre 42°C e 45°C). Apds atingir a temperatura, foi acrescido a
cultura starter composta por Streptococcus thermophilus e o Lactobacillus delbrieckii, subsp.
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bulgaricus para iniciar o processo de fermentacdo conjuntamente com o cultivo de
Lactobacillus acidophilus. O volume do micro-organismo utilizado seguiu as recomendagoes
do fabricante contidas no rotulo. A fermentacdo foi conduzida em estufa (48°C) até atingir o
pH 4,5. Em seguida, as bebidas foram acondicionadas em recipientes de vidro com
capacidade de 250ml, o produto resfriado a 12°C e armazenado a 5°C, no dia posterior foi
homogeneizado com auxilio de uma espéatula para rompimento do coagulo.

As amostras foram separadas e estocadas em quantidades iguais para a realizacdo das
analises fisico-quimicas (umidade, cinzas, pH, acidez titulavel, solidos solUveis totais, lipideo,
sinérese e extrato seco total) e microbioldgicas (viabilidade celular das bactérias &cido-
lacticas, coliformes totais, coliformes termotolerantes, bolores e leveduras), utilizando as
metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), Brasil (2003), Folch, Lees &
Stanley (1957), Silva et al., (2013), por AOAC (2012) e Vinderola & Reinheimer (1999).

Para a avaliacdo dos resultados referentes as analises fisico-quimicas foi aplicado a
Andlise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando o nivel de significancia de 5%
para comparacdo das médias. Para o calculo destes dados, foi utilizado o programa Statistics
Analys Systems, versao 8.12 (SAS, 1999).

3. Resultados e Discussao
3.1 Analises fisico-quimicas

Os percentuais de umidade encontrados na tabela 2 foram elevados em todas as
amostras, resultado de sua base de extrato aquoso produzido na proporgdo 1:6 (castanha de
caju: gua). Houve diferenga significativa entre as formulacées, principalmente em relacéo a
L3, estando relacionada a maior quantidade de carboidratos, no caso ao prebiético empregado
em 5% na elaboracdo. O estudo feito por Borges (2014), na elaboragéo de bebida fermentada
produzida com extrato aquoso de soja, castanha-do-brasil e aglcar verificou-se um produto
com 78,58 + 0,46 de umidade, resultados proximos ao encontrado nesse estudo nas
elaboracdes L1 e L2 (78,11 + 0,27 e 79,85 £ 0,66).

Tabela 2 — Analises fisico-quimicas das bebidas fermentadas a base de castanha de caju

VARIAVEIS FERMENTADO
L1 L2 L3
EST(g/100 g) 21,89 20,27 20,81 +0,39° 25,61 £0,28°




Research, Society and Development, v. 9, n.1, e84911645, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i1.1645

Umidade ( g/100 g) 78,11 £0,27° 79,85 +0,66° 74,39 +0,28°
Cinzas ( g/100 g) 0,48 +0,01° 0,48 +0,01° 0,97 +0,01°
SST (° Brix) 13,67 +0,58 12,83 0,76 17,33 0,58
Acidez (g/100 g) 4,84 +0,00 4,55 +0,27° 5,13 +0,26°
Gordura (g/100 g) 2,55 +0,00° 6,45 +0,41° 8,32 +0,00°
pH 4,47 0,04 4,31 +0,07° 4,42 +0,01*
Sinérese 16,95 +0,27° 9,49 +2,26" 12,53 +1,41°

& Média * desvio-padrdo com letras minusculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05) entre os tratamentos

Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

As bebidas analisadas apresentaram pH de 4,31 a 4,47, indicando adequacéo para este
tipo de produto, uma vez que esses valores estdo dentro dos parametros para a cultura de L.
acidophilus utilizada em duas das formulagdes. Em formulacdes lacteas como o iogurte, para
garantir as caracteristicas das bactérias e estabilidade do produto, esse pH deve estar na faixa
de 3,6 a 4,2, ou mesmo atingir o pH final de 4,5 (Da Silva et al., 2012).

Caracteristicas sensoriais como aroma, sabor, textura e estabilidade sdo influenciados
pelo pH dos alimentos. Valores de pH inferiores a 4, por exemplo, podem interferir no teor
proteico por conta da elevada acidez. Por outro lado, quando esse parametro se apresenta
acima de 4,5 influéncia no palato e acelera o processo de deterioracdo, decorrente da nédo
resisténcia contra bactérias patogénicas e deteriorantes, prejudicando a conservacdo do
produto final (Branddo & Mendonga, 2015; Santos et al., 2017). Geralmente, em fermentados
lacteos e ndo-lacteos o baixo pH das formulagdes é devido a producdo de &cido lactico e
demais &cidos organicos apos o processo de fermentacdo pelas culturas iniciadoras e bactérias
acido-lacticas processo também visualizado nas formulac6es analisadas, mesmo estas sendo a
base de uma oleaginosa (Branddo & Mendonga, 2015).

Segundo a Instrucdo Normativa n°® 46 do Ministério da agricultura, pecuaria e
abastecimento utilizado como pardmetro avaliativo nesse estudo, o leite fermentado ou
cultivado deve apresentar acidez (gramas de acido lactico/100g do produto) em valor de 0, 6 a
2, 0, visto que no Brasil ndo existe legislacdo especifica para os produtos analisados (Brasil,
2007). Por ndo se tratar de um produto lacteo, os teores diferem desse padrdo de referéncia,
decorrente da metabolizacdo do acido pelas bactérias a partir dos aglcares presentes no leite,
entretanto as oleaginosas por apresentarem baixa quantidade de carboidratos em detrimento
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do teor lipidico corroboram em uma amostra com menor acidez quando comparado aos
lcteos tradicionais (Santos et al., 2017).

O percentual de acido lactico encontrado no presente estudo variou de 0,45 a 0,51%,
estando inferior a normativa para bebidas lacteas justamente por ndo se tratar de um produto
lacteo (Brasil, 2007). Assim como verificado por Barbosa (2016) em algumas de suas
elaboracdes de fermentados a base de extrato de soja e castanha-do-brasil, no qual os valores
variaram de 5,21 + 0,31 a 6,95 £ 0,05.

O teor de solidos soluveis totais (SST) de um alimento esta relacionado a concentracao
de acUcares presentes no mesmo, foi observado entdo que a formulacdo simbiotica por
apresentar 5% de fibra prebiotica apresentou valor mais elevado que os demais e
consequentemente verificou-se acidez mais elevada quando comparada as demais, assim
como verificado por Santos et al. (2017) ao elaborarem bebidas fermentadas a base de soja
com diferentes concentracfes de inulina apresentando 5,71(0%) e 6,76 (15%) de acidez. No
estudo de Costa et al. (2017) ao produzirem extrato de arroz fermentado, uma vez que a
formulacdo inicialmente apresentou teor de solidos solGveis mais altos e possuiam uma baixa
acidez, no entanto com o tempo de estocagem ocorreu uma reducdo do °Brix e acidez mais
elevada, ao qual associaram essa inversdo de valores a metabolizacdo dos aglcares presentes
pelos micro-organismos para a producdo de acidos.

Os teores de residuo mineral fixo foram iguais nas formulacGes L1 e L2, no entanto
obteve-se valor superior na formulacdo L3, essa diferenca provavelmente aconteceu por ser a
formulacdo com acréscimo de fibra prebidtica, caracterizando um produto com maior
concentracdo de sélidos e menor teor de umidade em relacdo as demais. Os valores
encontrados em L1 e L2 foram préximos aos descritos por Borges (2015) ao elaborar uma
bebida fermentada de extrato de soja enriquecida com extrato de castanha-do-brasil (0,48 *
0,07) e a pesquisa de Vieira (2017) ao elaborar trés iogurtes de extrato hidrossolivel da
améndoa de baru, no qual encontrou-se teores de 0.49+0.05 e 0.48+0.04 em duas das
formulac@es e valores superiores a terceira formulacdo 0.35+0.02.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 2 e a legislacdo para bebidas
fermentadas ou cultivadas, as bebidas em questdo sdo classificadas como parcialmente
desnatada (L1) por apresentar matéria gorda inferior a 2,99/100g do produto e com creme
para as demais (L2 e L3) pelos valores superiores a 6,09/ 100g (Brasil, 2007). Assim como
verificado no extrato aquoso produzido por Morais (2009) com teor lipidico de 6,20 + 1,46.

As bebidas L2 e L3 mostraram-se ricas em lipidios em comparacdo as bebidas

fermentadas produzidas com 100% de extrato hidrossoluvel soja (1,73+1,73) e mais proximas
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as de 25:75% (extrato de soja/castanha-do-brasil) (6,37+£0,49) e 100% castanha-do-Brasil
(8,04+8,04) na pesquisa de Barbosa (2017).

A preparacdo, composi¢do quimica, temperatura de incubacdo, pH e armazenamento
influenciam no indice de sinérese de um produto, bem como tendem a diminuir a medida que
aumenta a concentragdo de solidos em um fermentado, assim podemos perceber na diferenga
entre a L1(16,95+0,27 ) e L3 (12,53+1,41), devido a concentracdo de matéria solida (EST)
(Costa et al., 2017). No estudo de Canella (2016) ao elaborar uma bebida lactea foi verificado
asinérese de 1,59 a 2,19 e EST de 1,59 a 2,19 na bebida 1 (sem inulina) quando compara-se a
bebida 2 (com inulina) com valores de 0,68 a 0,83 para sinérese e 20,78 a 21,25 de EST,

assim como verificado no presente estudo.

3.2 Qualidade higiénico-sanitaria

Na elaboracdo de um produto alimenticio deve-se atencdo as condi¢des higiénico-
sanitarias de sua producdo, uma vez que a presenca de micro-organismos indicadores em
valores superiores a legislacdo sugere inadequadas condi¢fes de higiene na sua producéo, a
exemplo de falhas no processo, proliferacdo de micro-organismos, bem como matéria-prima
contaminada (Lopes, 2012). Foram realizadas as analises visando a determinacdo de Numero
Mais Provavel por mililitro (NMP/ml) de coliformes totais (35°C), coliformes termotolerantes
(45°C) e contagem de bolores e leveduras (UFC), assim descritos na Tabela 3. Os valores
encontrados foram comparados com o padréo da Instru¢cdo Normativa n°46 de 23 de outubro
de 2007 para leite fermentado ou cultivado (Brasil, 2007).

Tabela 3 — Qualidade higiénico-sanitaria das bebidas fermentadas

Anélise Fermentado Legislacéo *
L1 L2 L3
Bolores e Leveduras (UFC/mL) Ausente Ausente Ausente <10?
Coliformes a 35°C (NMP/ml) Ausente Ausente Ausente <10?
Coliformes a 45°C (NMP/mL) Ausente Ausente Ausente <10

*Brasil (2007)
Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

As bactérias do tipo coliformes quando em quantidades excedentes ao preconizado
pela legislagdo sdo indicativos de condi¢bes sanitarias inadequadas (Chaves et al., 2015).

Segundo Damer et al. (2015) os alimentos podem ser contaminados por micro-organismos de
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forma direta através da matéria prima utilizada ou indiretamente pelos manipuladores de
alimentos. Sendo assim, torna-se essencial o controle de todo o processamento de um produto,
desde a escolha dos ingredientes empregados até a higiene dos manipuladores e

equipamentos.

Os resultados demonstraram que todas as trés formulagdes foram negativas em NMP
para coliformes a 35°C, indicando conformidade com a legislacdo vigente para leite
fermentado (Brasil, 2007). Os produtos analisados por serem a base de agua e apresentarem
elementos que facilitam a proliferacdo de micro-organismos indesejaveis, tornam os produtos
susceptiveis a proliferacdo desses, no entanto sua composicao fisico-quimica de elevada
acidez e baixo pH apo6s fermentacdo auxiliaram em um ambiente desfavoravel ao seu
crescimento, juntamente com a higienizacdo adequada do ambiente, manipuladores e
refrigeracdo adequada a 5°C durante periodo das anélises (Branddo & Mendonga, 2015).

Ao desenvolver e caracterizar leite fermentado a base de amendoim, Pontes (2015)
também verificou resultados negativos para 0 micro-organismo durante todo o periodo de
estocagem. Por outro lado, Neves (2015) ao realizar analises em trés formulacdes de leites
fermentados com concentracdes diferentes de farinha de casca de uva, encontrou valores
inferiores a 3 NMP/g, os quais também ndo indicaram quantidades excedentes dessa bacteéria,
estando de acordo com a legislacéo.

Como o resultado do teste com o caldo verde bile brilhante (CLBVB) ndo detectou a
presenca dos coliformes totais, ndo foi necessario a etapa conseguinte para confirmacgdo dos
coliformes termotolerantes. Os resultados demonstraram condi¢cbes de higiene e
processamento adequadas de todas as formulacbes

Os fungos sdo encontrados no solo e agua, sendo adaptaveis em uma diversidade de
ambientes. Por se desenvolverem facilmente em alimentos, tornam-se excelentes
contaminantes e sua presenca indicacdo de mas condic¢des de higiene (Macedo et al., 2016). A
verificacdo de bolores e leveduras em placas foi realizada em duplicata e os resultados
expressos na Tabela 3. Segundo a legislacdo o limite maximo toleravel para a presenca em
leite fermentado é 2,0x10% indicando a adequacdo em todas as formulacdes, por ficarem
isentas destes micro-organismos durante os dias de estocagem (Brasil, 2007). Como visto por
Santos et al. (2017), ao desenvolverem uma bebida fermentada a base de soja saborizada com
ameixa e suplementada com inulina resultados inferiores a 10 UFC/g.

3.3 Viabilidade Celular
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A contagem das bactérias utilizadas no processo de fermentagdo das trés bebidas esta
expressa na Tabela 4. A Instru¢cdo Normativa n® 16, de 23 de agosto de 2005 regulamenta as
bebidas lacteas, e estabelece o padrdo minimo de 10°UFC para as células vidveis em bebidas
lacteas fermentadas no produto final (Brasil, 2005).

Tabela 4 — Contagem de bactérias lacticas nos fermentados e padrdo estabelecido pela
legislacao

Andlise Fermentado Legislacéo *
L1 L2 L3
Lactobacillus acidéphilus (UFC/mL) - 2,5x10° 1,7 x 10’ >10°
Streptococcus thermophilus (UFC/mL) 1,75 x 10° 1,3 x 10’ 5,5 x 107 >10°
Lactobacillus bulgaricus (UFC/mL) 2,5x 10° 2,5x 10° 2,5x10° >10°

*Brasil (2007)

Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

A contagem de S. thermophilus mostrou-se dentro do estabelecido pela legislacédo
(Brasil, 2007). Foi verificado que a elaboracdo simbidtica apresentou valores superiores as
demais indicando que a adi¢do do FOS auxiliou no crescimento dessa bactéria.

Com relacdo ao L. bulgaricus verificou-se que todas as formulagfes apresentaram 0s
mesmaos valores, no entanto inferiores a legislacdo. Como verificado por Gallina et al. (2011),
ao qual relacionaram a contagem inferior quando em comparagdo com o S. thermophilus ao
desequilibrio dos micro-organismos na cultura em si ou durante o processo de fermentacéo,
este ultimo provavelmente decorrente do pH mais &cido ao iniciar o processo fermentativo.

A legislacéo brasileira para produtos funcionais, expressa que um produto probiotico
para se enquadrar como alimento funcional deve apresentar até o prazo de validade a
contagem de 10® e 10° UFC/ml ao dia, esse teor equivale ao consumo de 100g de um
determinado produto com 10° e 10°UFC/ml (Brasil, 2005). J4 para a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a quantidade minima de micro-organismos probidticos deve
ficar entre 10% e 10°UFC no produto pronto para garantia da eficacia (Brasil, 2008).

A contagem da cultura acido-lactica indicou que a formulacdo L2 ndo pode ser
descrita como probidtico, por apresentar valores inferiores ao preconizado, assim como
verificado por Speck, Simon & Schrippe (2013) ao elaborar uma sobremesa fermentada
produzida com soja e saborizada com cacau, no qual relacionaram ao valor de pH e acidez do

produto, uma vez que essas bactérias desenvolvem-se em meio cido.
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Ja a formulagdo L3 decorrente da adicdo da fibra prebidtica ocasionou na
multiplicagdo do L. acidophilus, o qualificando como uma bebida simbidtica com
caracteristicas funcionais e diferenca significativa quando relacionado a formulagdo L2, como
visto por Gallina et al. (2011) ao elaborarem leites fermentados no qual a contagem do
probidtico estava maior na elaboracdo T3 contendo FOS (6,20) quando compara-se a T2
(5,20).

4. Consideracdes finais

Pode-se concluir que a formulagdo simbiotica produzida a partir do extrato aquoso da
améndoa da castanha de caju pode ser utilizada como substituto para o produto convencional
lacteo por apresentar caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas de acordo com o
preconizado. O extrato aquoso conjuntamente com a fibra prebidtica mostraram-se excelentes
substratos para o crescimento da bactéria probiotica. A adicdo do FOS, além de ter auxiliado
na contagem da bactéria acido-lactica, aumentou o teor de solidos totais, resultando na
diminuicdo do indice de sinérese, aléem da insignificante modificacdo no pH, aumento da
acidez, reducdo da umidade e aumento do teor de cinzas, melhorando a consisténcia e
resisténcia a bactérias indesejaveis.

A contagem de células viaveis do L. acidophilus obtidas nas formula¢des indicou que
a formulacdo L2 ndo se enquadrou como probiotico. No entanto o valor ndo diverge muito ao
preconizado, devendo-se provavelmente ao baixo teor de acidez, assim como verificado em
outros estudos. Em relacdo a qualidade higiénico-sanitaria, nenhuma das formulacbes
apresentou algum indicador de mas condi¢cBes de higiene como coliformes totais,
termotolerantes, bolores e leveduras, indicando produtos sem contaminacao.

O desenvolvimento da pesquisa limita-se por ndo englobar todas as analises necessarias
a caracterizacdo e outros meios de viabilizar o micro-organismo probidtico. Analises futuras
devem ser realizadas para uma avaliacdo detalhada de toda a sua composic¢do centesimal, a
fim de se verificar as concentragdes de macronutrientes e micronutrientes, verificacdo dos
quesitos sensoriais, bem como a utilizagdo de outros micro-organismos probio6ticos e meios

para viabilizar o L. acidophilus sem uso de fibras prebi6ticas.
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