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RESUMO

A demanda por alimentos que apresentam efeitos benéficos tem estimulado as inddstrias a
desenvolverem produtos funcionais. Nesse contexto, objetivou-se no presente estudo, avaliar
a interferéncia da adicdo de biomassa, farinha de banana verde, e de farinha da casca de
jabuticaba na manutenc¢do de cultura probiotica em leites cultivados light. Foram elaboradas 4
formulacGes designadas por F1 (controle), F2 (10% biomassa), F3 (5% de farinha de banana)
e F4 (5% de polpa de jabuticaba e 0,8% de farinha da casca de jabuticaba). As amostras foram
submetidas a contagem de bactérias lacticas totais nos tempos 0, 10, 20 e 30 dias. Foi
utilizada cultura probidtica mista de Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium sp. e
Streptococcus salivarius subsp. thermophillus. A contagem de bactérias lacticas totais atendeu
as exigéncias da legislacdo e a adicdo de biomassa, farinha de banana verde e farinha da casca
de jabuticaba influenciaram na viabilidade da cultura probidtica durante o periodo de
estocagem.
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1 INTRODUCAO

Um dos métodos mais antigos utilizados para conservacdo do leite é a producdo de
leites fermentados. No entanto, a fermentacéo deixou de ser utilizada apenas como método de
conservacao, transformando-se em uma forma de diversificar a gama de produtos lacteos
(PRUDENCIO, 2005; ZICKER, 2011).

A demanda do mercado consumidor por alimentos saudaveis e que possam contribuir
a prevencdo de doencas tem incentivado a industria de alimentos a desenvolver produtos
funcionais. Os lacteos fermentados que apresentam microrganismos probidticos tem
conquistado grande popularidade entre o publico que busca por alimentos funcionais
(GALLINA, 2010). No mercado, o segmento de alimentos probioticos foi dominado pelos
produtos lacteos, uma vez que os consumidores estdo familiarizados com o fato de que os
leites fermentados apresentam em sua composi¢do microrganismos viaveis, reconhecidos
como benéficos a satde (LEITE, 2015).

O consumo de leites fermentados no Brasil é baixo, quando comparado a outros paises
como Franca, Uruguai e Argentina. Uma alternativa viavel ao consumo de leite fermentado
pode ser a utilizacdo de novos ingredientes que atendam as expectativas dos consumidores
(GIESE et al., 2010). Nos ultimos anos a fabricacdo de leites fermentados no Brasil cresceu
de maneira consideravel, e estd em plena expansdo. A producdo de leite fermentado que
apresente alegacfes funcionais vem crescendo de forma exponencial, ocupando importante
fatia do mercado. Observa-se ainda a procura dos consumidores por alimentos com alegacéo
funcional. Esse comportamento se reflete na procura por alimentos que, preferencialmente,
possuam efeitos fisiologicos e beneficios a salde. Os lacteos funcionais estdo entre os
alimentos mais vendidos, contribuindo com 73 % do total de vendas (LOPES, 2010).

Entre os constituintes quimicos com alegacao funcional destacam-se 0s antioxidantes,
presentes em alimentos vegetais, principalmente aqueles que apresentam coloragdo escura,
compostos fendlicos, fibras, amido resistente, probidticos e prebidticos (ANGELO; JORGE,
2007; BEZERRA, 2010; VIEIRA et al., 2011). Dentre os alimentos funcionais, destacam-se
aqueles que vinculam probidticos.

Estudos comprovam que as bactérias probioticas crescem lentamente no leite em
funcdo da falta de atividade proteolitica ndo desenvolvendo caracteristicas reoldgicas e
sensoriais acentuadas. A adicdo de substéncias prebioticas a microrganismos probioticos é
uma estratégia para melhorar o crescimento dos probidticos durante a fermentacéo e aumentar

a viabilidade durante o periodo de armazenamento (DAMIN et al., 2008). A interacéo entre
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probidtico e prebidtico em produtos lacteos, em geral é favorecida pela adaptacdo do
probidtico ao substrato prebiotico, o que acarreta uma vantagem competitiva de multiplicagdo
para o probidtico (SAAD, 2006). Assim, a adicdo de fibras e amido resistente propicia
aumento de disponibilidade de nutrientes que atuam como substrato ao crescimento e
manutencédo da cultura probidtica (MONTANUCI; GARCIA; PRUDENCIO, 2010).

A casca da jabuticaba (Myrciaria cauliflora) atualmente é fonte de estudos relacionados
a presenca de compostos fenolicos, que atuam como antioxidantes. A utilizacdo da casca e
semente de jabuticaba torna-se interessante, uma vez que sdo considerados residuos e
representam aproximadamente 50% da fruta e, se aproveitadas na elaboracdo de alimentos
podem agregar-lhes maior valor (ARAUJO, 2011). Outra fonte de estudos ¢ a banana (Musa
spp.) verde que estd entre a grande variedade de alimentos que possui beneficios
comprovados a salde humana (ZANDONADI, 2009; IBGE, 2011). De acordo com sua
constituicdo, o amido resistente, presente em grande quantidade na banana verde, pode ser
considerado um alimento funcional, pois estd associado a prevencdo de doencgas cronicas
como o cancer, diabetes, dislipidemias, doencas coronarias e obesidade (PERUCHA, 2005;
BIANCHI, 2010).

Considerando a tendéncia a elaboracdo de leites cultivados funcionais e a possibilidade
de producdo de formulacGes com adicdo de fibra e amido resistente como ingredientes
prebidticos, esse estudo foi desenvolvido para verificar a viabilidade tecnoldgica do
aproveitamento da polpa e casca de jabuticaba e da banana verde nas formas de biomassa e
farinha, apresentando-se como alternativa ao crescimento e viabilidade da cultura probiotica

em leite cultivado.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Leites Fermentados ou Cultivados

De acordo com a legislacdo brasileira, entende-se por leite fermentado ou cultivado os
produtos adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtido por coagulacéo e
diminuicdo do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos
lacteos, por fermentacdo lactica mediante acéo de cultivos de microrganismos especificos, que
de acordo com sua atividade, contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto
final. Esses microrganismos devem ser ativos, viaveis e abundantes no produto final durante

todo o periodo de armazenamento (BRASIL, 2007).
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Os leites fermentados, do ponto de vista econémico, séo os derivados dos lacteos que
apresentam melhores margens de rentabilidade, o que pode ser justificado pelo fato de ndo
passarem por nenhum processo de concentracdo. Esse segmento corresponde a 80% do
mercado de refrigerados, sendo 8% correspondente aos leites fermentados com propriedades
funcionais (GALLINA, 2010). O mercado de leites fermentados estd em plena expansao
impulsionado pelo crescente desejo dos consumidores por produtos mais saudaveis e
nutritivos ou, ainda, que apresentem baixo valor calorico (RIBEIRO et al., 2010; GALLINA
etal., 2011).

2.2 Alimentos Funcionais

A preocupacao da populacdo com a qualidade de vida, principalmente no que se refere a
salde, tem dado destaque aos alimentos chamados funcionais. O termo “alimento funcional”
foi introduzido pelo Japdo na década de 1980 e uma das definicGes mais completas descreve-
0s como sendo aqueles que ao serem consumidos, além das fun¢des nutricionais, beneficiem
uma ou mais func@es organicas, além da nutricdo basica, contribuindo para melhorar o estado
de salude e bem-estar e/ou reduzir o risco de doencas (MORAES, 2007). Para que 0s
alimentos funcionais sejam eficazes é preciso que o consumo seja regular (VIDAL et al.,
2012).

De acordo com a legislacdo brasileira, o alimento ou ingrediente que alegar
propriedades funcionais ou de salde deve produzir, além de funces nutricionais basicas,
efeitos metabdlicos e fisioldgicos benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem
supervisdo médica (BRASIL, 1999).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em sua lista de alimentos
funcionais, atualizada em julho de 2008, decretou como requisito para alegacdo de alimento
funcional contendo probi6ticos que estes devem estar presentes no leite cultivado, na porcao
diaria de 200 mL, na faixa de 10® a 10° UFC/g ou mL (BRASIL, 2008).

2.3 Probidticos

A palavra “probiotico” deriva do grego e significa “para a vida”. O interesse por
microrganismos potencialmente benéficos a saude € de tempos remotos. A definicdo mais
comumente utilizada para probidticos € de suplementos alimentares contendo microrganismos

Vvivos, 0s quais afetam de forma benéfica a satde do hospedeiro mediante melhoria do balanco
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da flora microbiana intestinal de individuos que consumam periodicamente esses produtos,
contribuindo para melhorar o equilibrio microbiano intestinal (BRASIL, 2002).

Os probioticos apresentam capacidade para resistir ao suco gastrico acido produzido no
estdmago, aos sais biliares e as enzimas digestivas, possuem capacidade de aderir a mucosa
intestinal, conviver com a microbiota intestinal enddgena e produzir substancias que inibem o
crescimento de bactérias indesejaveis. Os prebioticos podem ser uma importante alternativa a
potencializacdo dos efeitos dos probidticos, uma vez que quando adicionados aos produtos
alimenticios favorecem a multiplicacdo dos microrganismos probidticos no célon do intestino,
por servirem como substratos para o desenvolvimento destas culturas (ALVES; SANTOS;
BECKER, 2009). Para assegurar beneficios a saide do consumidor, a cultura probidtica deve

permanecer viavel durante todo o periodo de armazenamento (DONKOR et al., 2006).

2.4 Fibra Alimentar

Durante muito tempo a fibra foi considerada a porcéo inerte do alimento, no entanto,
nas ultimas décadas o interesse pelas fibras alimentares aumentou consideravelmente
(EUFRASIO et al., 2009). As fibras sdo componentes de plantas ou carboidratos analogos que
resistem a digestdo e absor¢do no intestino delgado humano. Uma dieta rica em fibras
contribui a manutencdo da salde, reducdo de riscos e tratamento de varias doencas.
Atualmente entre os alimentos enriquecidos com fibras, os prebiéticos tém ocupado lugar de
destaque, esses sdo componentes alimentares ndo digeriveis. Quando consumidos
regularmente, os prebidticos podem inibir a multiplicacdo de patgenos, propiciando efeitos
benéficos a saude (SAAD, 2006).

Por ser considerada o principal componente de vegetais, frutas e cereais integrais, a
fibra alimentar permitiu que esses alimentos pudessem ser incluidos na categoria dos
alimentos funcionais. Sua utilizacdo, dentro de uma dieta balanceada, pode reduzir o risco de
algumas doencas, além de agregar uma serie de beneficios (ZANDONADI, 2009).

2.5 Prebioticos

O alimento classificado como prebidtico é aquele que ndo sofre hidrolise e ndo é
absorvido na parte superior do trato gastrointestinal. E um substrato seletivo para um nimero
limitado de bactérias potencialmente benéficas do colon, que sdo estimuladas para crescerem

e desenvolverem atividades metabolicas. O prebiotico deve ser capaz de promover uma biota

ForSci.: r. cient. IFMG, Formiga, v. 5, n. 2, e00321, out. 2017. Edicéo especial.



MENDONCA, C. D. de et al. Interferéncia da adicdo da biomassa e farinha de banana verde (Musa spp.)e 6
farinha da casca de jabuticaba (Myrciaria cauliflora) na multiplicacdo de bactérias probioticas em leite
cultivado light

intestinal saudavel e como consequéncia, induzir efeitos no Iimen que beneficiem o
hospedeiro (GALLAND, 2013).

Quando um prebidtico é adicionado a um probiético, a atividade probidtica aumenta
significativamente. A adicdo de amido resistente proveniente de banana verde apresenta-se
como alternativa & interagdo entre probidtico e prebidtico, promovendo uma vantagem
competitiva para o probiotico se este for consumido juntamente com o prebiotico (CHONG;
NOOR, 2010).

2.6 Bactérias lacticas

O grupo de bactérias lacticas, bactérias do acido lactico, € um dos grupos que
apresentam maior importancia para o homem, tanto pelo papel que exerce na producédo e
prevencdo dos alimentos quanto pelo envolvimento em diferentes aspectos da satide humana.
A aplicacdo de bactérias lacticas probi6ticas exige o conhecimento dos fenotipos responsaveis
por sua funcionalidade e, consequentemente de sua aplicacdo tecnoldgica (FERREIRA,
2012).

O emprego de bactérias probidticas em produtos lacteos fermentados tem sido
amplamente estudado devido as dificuldades de manutencdo da viabilidade destes
microrganismos ao longo da estocagem refrigerada. Fatores como acidez, oxigénio dissolvido,
interacdes entre espécies, praticas de inoculacdo e condi¢cbes de estocagem podem influenciar
na sobrevivéncia da microbiota probidtica em produtos lacteos fermentados. As bactérias
empregadas com maior frequéncia comercialmente como probiéticas para alimentos sdo dos
géneros Lactobacillus e Bifidobacterium (KOLIDA; GIBSON, 2011).

2.7 Banana

O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de banana, em 2011 a producao foi de 7.
329,471 toneladas. As principais regides produtoras foram Nordeste, Sudeste e Sul (IBGE,
2011). No Brasil, a banana é cultivada em todos os estados, 0os maiores estados nacionais
produtores de banana sdo Bahia, Sdo Paulo, Santa Catarina, Pernambuco e Minas Gerais
respectivamente (OLIVEIRA, 2010).

A utilizacdo da banana no estadgio de maturacdo ainda verde apresenta-se como uma
alternativa de minimizar as perdas po6s-colheita, que chegam a 60% da produgdo nacional. Um

dos principais constituintes da banana verde € o amido, sendo boa parte, considerado amido
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resistente. O amido resistente presente na banana verde tem despertado o interesse de
pesquisadores de diversas areas, por propriedades nutricionais benéficas a salde dos
individuos que o consome (ALMEIDA, 2013). Esse amido apresenta comportamento similar
ao da fibra alimentar, estando relacionada a efeitos benéficos locais e sistémicos, através de
uma série de mecanismos (BIANCHI, 2010). O amido resistente mostra-se como uma das
fibras mais eficazes e dessa forma, apresenta-se como aliado as pessoas que pretendem

manter 0 peso saudavel e prevenir a obesidade (PERUCHA, 2005).

2.8 Jabuticaba

Pertencente a familia Myrtaceae, nativa do Brasil a jabuticabeira é uma arvore frutifera
originaria do centro-sul. Conhecido popularmente como jabuticaba, o fruto de Myrciaria
cauliflora é caracterizado como baga globosa de até 3 cm de diametro, com casca preto-
avermelhada, polpa esbranquicada, mucilaginosa, agridoce, sub-acida, apresentando de uma a
quatro sementes (ARAUJO, 2011).

Em funcdo de sua grande aceitacdo, o estimulo a producdo de alimentos com utilizacéo
desse fruto tem aumentado consideravelmente. No Brasil, seu consumo aumenta a cada ano.
A jabuticaba ndo apresenta grande valor comercial e a comercializagdo é prejudicada por ser
bastante perecivel. A utilizacdo industrial é limitada em funcdo de sua alta perecibilidade,
dificuldade de transporte e armazenamento. A jabuticaba apresenta consideravel porcentagem
de compostos fendlicos em sua composi¢do, principalmente na casca. Portanto, a utilizacao
desse residuo na elaboracdo de subprodutos torna-se uma alternativa ao enriquecer de
alimentos tais como o leite fermentado (SANTOS; VEGGI; MEIRELES, 2010).

2.9 Materiais e métodos

Foram utilizados no desenvolvimento dos leites cultivados, leite bovino padronizado a
1% de gordura de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 2011) e banana (Musa spp.) da
cultivar nanica, verde provenientes dos setores de bovinocultura e agricultura |,
respectivamente, cedidos pelo Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Minas
Gerais - Campus Bambui (IFMG), para a obtencdo da biomassa, da farinha e dos leites
cultivados. As Jabuticabas (Myrciaria cauliflora) da variedade sabara foram colhidas na
cidade de Bambui - MG, e a cultura latica termofilica, liofilizada, de cepas mistas:

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium sp. e Streptococcus salivarius subsp.
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thermophillus (DVS ABT 4 - 50U, CHR. HANSEN®), foi adquirida em comeércio
especializado.

A producdo das formulacBes de leite cultivado seguiu a metodologia descrita por
Tamine e Robinson (1991). A contagem de bactérias lacticas totais foi realizada no
laboratério de microbiologia do Departamento de Ciéncias Agrarias, do Instituto Federal de
Educacédo Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais - Campus Bambui (IFMG). Foi estabelecido
como periodo de armazenamento 30 dias a 4°C, em que as formulacdes foram avaliadas nos

tempos 0, 10, 20 e 30 dias, quanto a contagem de bactérias lacticas totais.

2.9.1 Contagem de bactérias lacticas totais

Para a enumeracdo de bactérias acido lacticas totais foi utilizado o meio MRS com
glicose e adicionado de solucdo de dicloxacilina (solugdo A), cloridrato de cisteina (solucao
B) e cloreto de litio (solu¢do C). Uma aliquota de 10g de amostra foi transferida para um tubo
com rosca contendo 90 mL de solucdo de agua peptonada esteril 0,1%. A partir dessa diluicdo
foram feitas diluicbes subsequentes, necessarias a analise do produto. Foi empregada a
técnica de plaqueamento em profundidade. As placas de Petri foram incubadas invertidas a
37°C por 72 horas (THARMARAJ; SHAH, 2003). Para melhoria das condicdes de
multiplicacdo foi adicionado uma sobrecamada de agar, ap6s o tempo de incubacdo a
contagem foi realizada nas placas que apresentaram entre 25 e 250 colénias (SILVA et al.,
2010).

2.9.2 Andlise estatistica

Para a varidvel contagem de bactérias lacticas totais realizadas durante o
armazenamento, utilizou-se um delineamento inteiramente casualizado (DIC) com 4
tratamentos e 3 repeticdes, em experimento fatorial 4 x 4, no fator principal estdo os
tratamentos: F1, controle, sem adicdo de jabuticaba e sem banana verde, F2, leite cultivado
com adicdo de 10% de biomassa de banana verde, F3, leite cultivado com adicdo de 5% de
farinha de banana verde e F4, leite cultivado com adicdo de 5% de polpa de jabuticaba e 0,8
% de farinha da casca de jabuticaba, versus os tempos de armazenamento refrigerado que
foram 0, 10, 20 e 30 dias apds a fabricacao.

Para identificar as diferencas significativas, os dados foram submetidos & analise de

variancia (ANOVA), teste de comparacdo de médias de Tukey (p<0,05) e regressdo. Os dados
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foram analisados segundo técnicas usuais do software SISVAR (p<0,05) (FERREIRA, D.
2007).

3 RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Contagem de bactérias lacticas totais

Os resultados da contagem de bactérias lacticas totais, nas formulacbes de leite

cultivado padréo, e nas formulagdes adicionadas de biomassa de banana verde, farinha de
banana verde e jabuticaba estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Dados médios da contagem em unidade formadora de colénias por mL (UFC/mL) de bactérias lacticas
totais, vidveis nos leites cultivados em diferentes tempos de armazenamento

UFC/mL de Bactérias Acido Lacticas

Leites cultivados Tempo! (dias)

0 10 20 30
F1 1,25 x10"°¢ 1,23 x10"? 1,17 x10"® 1,11 x10’°¢
F2 1,66 x10'° 1,23 x10°2 1,49 x10'°¢ 1,51 x10"°
F3 2,10 x10"? 1,23 x10°2 1,66 x10'° 2,29 x10"?
F4 2,13 x10"? 1,28 x102 2,84 x10"? 1,47 x10'°
CV (%) 5,31

IMédias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). Dados médios da
contagem de bactérias lacticas totais viaveis nos leites cultivados F1 - (controle), F2 - (biomassa de banana
verde), F3 - (farinha de banana verde), F4 - (jabuticaba) em diferentes tempos de armazenamento refrigerado.

A contagem de BAL variou de 1,25 a 2,13 x 10" UFC/mL no primeiro diae de 1,11 a
2,29 x 10" UFC/mL no trigésimo dia de armazenamento. No tempo 0, os leites cultivados F3,
com adicdo de farinha de banana verde e F4, com adicdo de jabuticaba apresentaram as
maiores contagens, variando entre 2,10 x 10" UFC/mL e 2,13 x 10" UFC/mL respectivamente,
ndo diferindo entre si (p>0,05), e diferindo das demais formulagdes (p<0,05). O leite
cultivado F1, controle, obteve menor contagem 1,25 x 10’ UFC/mL diferindo das demais
formulagGes (p<0,05). O leite cultivado F2, com adicdo de biomassa apresentou contagem
intermedidria, diferindo das demais formulacgdes (p<0,05) nesse tempo.

No tempo 10, ndo houve diferenga significativa entre nenhuma das formulagdes de
leites cultivados, no entanto, a formulagcdo F4, com adicdo de jabuticaba atingiu maior

contagem de bactérias lacticas totais 1,28 x 10" UFC/mL, ficando as formulacdes F1,
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controle, F2, com adicdo de biomassa de banana verde e F3, com adicdo de farinha de banana
verde com média 1,23 x 10" UFC/mL.

No tempo 20, todas as formulacdes de leites cultivados diferiram entre si(p<0,05). A
formulacdo F4, com adicdo de jabuticaba obteve maior contagens de BAL, 2,84 x 10’
UFC/mL. As formulagdes F3, com adicdo de farinha de banana verde e F2, com adigédo de
biomassa de banana verde obtiveram contagem intermediarias, ficando a formulagdo F1,
controle com menor contagem de bactérias lacticas totais 1,17 x 10’ UFC/mL.

Ao final do armazenamento refrigerado, no tempo 30, a contagem de bactérias lacticas
totais variou entre 1,11 a 2,29 x 10’ UFC/mL. O leite cultivado F3, com adic#o de farinha de
banana verde atingiu maior contagem 2,29 x 10" UFC/mL, diferindo das demais formulagdes
(p<0,05). Os leites cultivados F2, com biomassa e F4, com jabuticaba ndo apresentaram
diferenca entre si (p>0,05), alcancando contagens intermediarias. O leite cultivado F1,
controle obteve menor contagem 1,11 x 10" UFC/mL.

De acordo com Ferreira (2012), prebidticos sdo geralmente adicionados a leites
fermentados para seletivamente estimular o crescimento e a manutencdo de culturas
probidticas. No estudo, a farinha da casca de jabuticaba, a biomassa de banana verde e a
farinha de banana verde quando adicionadas as formulacGes podem ter aumentado a
disponibilidade de nutrientes e favorecido a multiplicacdo das bactérias probidticas, uma vez
que a amostra controle, sem adicdo de jabuticaba, biomassa de banana verde e farinha de
banana verde, obteve menor contagem de bactérias lacticas do inicio ao final do
armazenamento. O leite cultivado F3, com adicdo farinha de banana verde, alcancou maior
contagem de bactérias lacticas totais no tempo 30 em relacdo ao primeiro dia de
armazenamento, o que pode ter ocorrido pela adi¢do de farinha de banana verde que apresenta
consideravel teor de amido resistente em sua composicao.

Observa-se através dos resultados obtidos que, as bactérias lacticas probidticas
utilizadas mostraram-se viaveis até o trigésimo dia de armazenamento refrigerado, ficando
todas as formulacdes com contagem de 10" UFC/mL, atendendo as exigéncias da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a qual preconiza que leites cultivados
adicionados de culturas probiéticas, deverdo obter contagem entre 10° a 10® UFC/mL
(BRASIL, 2007).

Diversas pesquisas evidenciam que a adicdo de ingredientes prebidticos mantém a
viabilidade de bactérias lacticas durante a vida-de-prateleira do produto (GARCIA-
CAYUELA, 2014; SILVA; VIEIRA, 2014), o que pdde ser observado nesse trabalho. A

contagem de bactérias lacticas totais alcangadas indica que houve maior sobrevivéncia nas
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formulacGes F3, com adigéo de farinha de banana verde, a qual apresenta maior percentual de
amido resistente na formulacdo F4, com adi¢do de jabuticaba que apresenta consideravel teor
de fibra. Os leites cultivados apresentaram contagem superior a 10° UFC/mL durante todo o
periodo de analisado.

O leite cultivado F3, com adigéo de farinha de banana verde do experimento mostrou-
se coerente com o estudo realizado por Nobhakti et al., (2009), que analisando a influéncia do
amido resistente sobre a viabilidade dos microrganismos probioticos em leites fermentados
simbioticos, observou que a maior viabilidade das bactérias lacticas totais foi obtida na
formulacdo com 3% de amido resistente. Vieira (2011) observou que o aumento da adicdo de
amido resistente de 1,5 para 3,0% influenciou a concentracdo de Bifidobacterium nos
produtos durante todo o periodo de armazenamento, ressaltando ainda que a populacdo de
Bifidobacterium foi maior na formulagcdo com maior concentracdo de amido resistente.

Os leites cultivados F3, com adicéo de farinha de banana verde, e F4, com adicdo de
jabuticaba, reforcam a afirmacdo de que a adigdo com adicéo de jabuticaba e o leite cultivado
com e fibra como prebioticos tendem a favorecer a sobrevivéncia dos microrganismos
probidticos. Espirito Santo et al., (2010), observaram efeito positivo na utilizacdo de polpa de
acai como prebidtico na viabilidade das bactérias lacticas totais em leite fermentado quando
comparada a formulacdo sem adicdo de acai. A contagem de bactérias lacticas totais,
observada nos leites cultivados desse estudo, foi superior ao estudo de Leite (2015), em leite
cultivado simbidtico de acai com utilizacdo de 10% de polpa, em que a contagem de bactérias
lacticas totais foi 10° UFC/mL. Estudo realizado por Espirito Santo et al., (2012), indica que
adicdo de farinhas de frutas como fonte de amido resistente e fibras melhora a viabilidade das
bactérias probidticas. Pesquisa realizada com adicdo de 4% de farinha de lentilha ao leite
fermentado mostrou ser capaz de aumentar a viabilidade das bactérias lacticas totais (AGIL et
al, 2013).

Os resultados obtidos nos leites cultivados desse estudo foram superiores aos
resultados de Pimentel, Garcia e Prudéncio (2012), adicionando 2% de farinha de yacon e
inulina como ingrediente prebi6tico em leites fermentados probidticos, levando as bactérias
lacticas totais mostrarem-se vidveis até 14° dia de armazenamento. Borges et al., (2011),
tambem afirmam que, analisando a viabilidade de Bifidobactérias em smoothie sabor goiaba
com e sem adicdo de prebioticos, a contagem de bacteérias lacticas, em todas as formulagdes se
mantiveram constantes, tanto na amostra com inulina e frutooligossacarideos quanto na
amostra sem adicdo das fibras, evidenciando que nesse produto as fibras ndo influenciaram a

manutencg&o dos probioticos.
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Souza (2015) utilizando 4% de colostro bovino em p6 em leites fermentados observou
que a contagem de bactérias probidticas manteve-se em 10° UFC/mL até o 30° dia de
armazenamento.

Os modelos linear e quadratico e o R? ajustados aos dados experimentais da contagem
de BAL totais (UFC/mL) em fungdo da adicdo de jabuticaba, biomassa de banana verde e
farinha de banana verde foram significativos (p<0,05) pela analise de variancia e regressao e

estdo apresentados na Figura 01.

F1: y=12656666,7-47666,7x F2:y=16124166,7-358416,7x+11375x?
R2=97,68% R?=54,03%

F3: y=20496666,7-1032833,3x+37750x2  F4: y=18646666,7+355500x-13250x2
R?=90,51% R?=5,25%
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Figura 1- Modelo linear e modelo quadratico ajustados da contagem média de bactérias laticas totais (UFC/mL)
em funcdo do tempo de armazenamento (dias) dos leites cultivados. F1 - (controle), F2 - (biomassa de banana
verde), F3 - (farinha de banana verde), F4 - (jabuticaba) em diferentes tempos de armazenamento refrigerado

As bactérias lacticas probioticas apresentaram efeito positivo em funcdo do tempo de
armazenamento, nas formulagdes de leite cultivado adicionados de jabuticaba, biomassa de
banana verde e farinha de banana verde. Na formulagcdo F1, houve um decréscimo linear do
inicio ao final do armazenamento. Na formulacdo F2, com adicdo de biomassa de banana
verde houve um decréscimo proximo ao décimo quinto dia, logo ap6s houve um aumento ate

o final do armazenamento. Na formulacdo F3, com adicdo de farinha de banana verde, houve
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um decréscimo proximo do 14° dia, em seguida, houve um aumento até o fim do
armazenamento. A formulacdo de leite cultivado com jabuticaba F4, apresentou um aumento
até o décimo quinto dia, seguido de reducdo do nimero de bactérias lacticas.

As formulag6es de leite cultivado F2, F3 e F4, adicionados de jabuticaba, biomassa de
banana verde e farinha de banana verde respectivamente, apresentaram contagem de bactérias
lacticas totais superiores a formulagcdo controle, F1 em todos os tempos de armazenamento
analisados. Esse resultado evidencia que tanto a farinha de jabuticaba, quanto a biomassa de
banana verde e a farinha de banana verde influenciaram na manutencdo da cultura probidtica,
mostrando-se coerente com diversos estudos, em que varios autores afirmam que a adi¢do de
prebioticos preserva a viabilidade de bactérias laticas durante a vida de prateleira do produto
(PAQUIN, 2009; TRENTO et al., 2009; ESPIRITO SANTO et al., 2010; GALLINA et al.,
2011; BORGES et al., 2011; CASAROTTI, 2013; LEITE, 2015).

Vaérios fatores influenciam a sobrevivéncia das bactérias probidticas em produtos
lacteos, tais como acidez, cultura utilizada, quantidade inoculada, temperatura de incubac&o,
temperatura de armazenamento, disponibilidade de nutrientes, interacdo entre as especies
presentes, contetdo de sélidos do leite e oxigénio dissolvido, principalmente para as
bifidobactérias que sdo anaerdbias. A pos-acidificacdo do leite fermentado, que ocorre durante
0 armazenamento resulta na producédo de &cidos organicos através da atividade metabdlica das
bactérias lacticas tradicionais, com decréscimo do pH e aumento da acidez (DONKOR et al.,
2006), esse fator leva a reducdo de bactérias probidticas viadveis, principalmente as
bifidobactérias, que sdo pouco tolerantes ao acido e apresentam multiplicacdo diminuida em
pH menor que 5,0 0 que reduz a vida de prateleira do produto (THAMER; PENNA, 2006;
LEITE, 2015).

Ao final desse estudo, no entanto, foi observado que mesmo em meio que seria
desfavoravel a viabilidade das bactérias lacticas probidticas em funcédo da elevagdo da acidez
titulavel (SAAD; CRUZ; FARIA 2011), houve multiplicacdo e essas mantiveram-se vidveis
até o final do armazenamento, o que pode ter ocorrido em funcéo da presenca dos nutrientes

como as fibras e amido resistente adicionados as formulacdes de leite cultivado.

4 CONCLUSAO

Atraves desse estudo foi possivel concluir que a adi¢do de biomassa de banana verde,
farinha de banana verde e jabuticaba aos leites cultivados proporcionaram aumento no

crescimento e manutencdo das bactérias lacticas totais durante todo o periodo de
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armazenamento. E ainda, uma vez comprovado a melhoria de aspectos inerentes aos valores
da farinha de jabuticaba, da biomassa e da farinha da banana verde, tornam-se fundamentais
novos estudos do aproveitamento desses alimentos produzidos no Brasil em larga escala, e

que visem minimizar residuos alimentares.
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BIOMASS ADDITION OF INTERFERENCE AND FLOUR GREEN BANANA (MUSA
SPP.) AND FLOUR JABUTICABA BARK (MYRCIARIA CAULIFLORA) THE
MULTIPLICATION PROBIOTIC BACTERIA MILK IN GROWING LIGHT

ABSTRACT

The demand for foods that have beneficial effects has encouraged industries to develop
functional products. In this context, the objective in the present study was to evaluate the
interference of adding biomass and green banana flour and jabuticaba bark flour in
maintaining probiotic culture grown in light milk. 4 formulations were prepared called F1
(control), F2 (10% biomass), F3 (5% banana flour) and F4 (5% jabuticaba pulp and 0.8%
jabuticaba bark flour). The samples were subjected to counting of total lactic acid bacteria at
0, 10, 20 and 30 days. It was used mixed probiotic Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
sp. and Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. The count of total lactic acid bacteria
has met the requirements of legislation and the addition of biomass, green banana flour and
jabuticaba bark flour influence the viability of the probiotic culture during the storage period.
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