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Desenvolvimento de alimentos probidticos com Lactobacillus plantarum
lohanna Retecheski Ouriques, Natacha Nilsen Biaotobock, Cintia Maia Braga

Biologia Geral - Biologia Geral

Essa pesquisa tem como objetivo o desenvolvimento de alimentos probidticos com
inoculacao de Lactobacillus plantarum 299v. Os probidticos sao microrganismos nao
patégenos, que quando administrados em quantidades adequadas, exercem uma
influéncia positiva sobre a salde ou a fisiologia do hospedeiro. Os produtos lacteos sao
tradicionalmente empregados para veiculagcao de microrganismos probioticos, porém
aproximadamente 70% da populacao mundial sofre intolerancia a lactose ou outros
problemas de saude relacionados ao consumo de lacteos. Dessa forma, com a mudanca
nos habitos e preferéncias de consumo, torna necessario o desenvolvimento de
produtos probidticos isentos de leite. Dessa forma, o cha de Camellia sinensis que é
abundante em substancias que agem na protecao do organismo e auxiliam no combate
de radicais se torna uma alternativa para consumo de probidticos atrelados a outros
beneficios nutricionais. Assim estabeleceu-se o0s seguintes objetivos especificos: Obter a
matéria prima; Produzir o fermentado de L. plantarum cepa 299v.; Preparar o cha
probidtico; Avaliar a viabilidade do probidtico; Avaliar caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas do produto obtido. Outro alimento com potencial para conservacao de
microrganismos probidticos vidveis e com sabor agradavel ao consumidor é o sorvete
simbidtico. Alimentos simbidticos sao aqueles que contém probidticos em conjunto com
prebidticos. Os probidticos possuem a capacidade de manter a microbiota intestinal em
equilibrio, a medida que os prebidticos contribuem para o desenvolvimento e acao dos
microrganismos. O Yacon € um alimento com potencial prebidtico, colocando-se como
alternativa para o desenvolvimento do sorvete simbiotico utilizando o microrganismo L.
plantarum 299v. A motivacao de um sorvete simbidtico estd na tendéncia “mood food”
(bebidas e alimentos com alegacdes de humor e salde emocional), aliada ao fato de
gue uma microbiota intestinal em equilibrio contribui para boa salude mental e
bemestar. A metodologia é totalmente laboratorial, por meio da matéria-prima e do
microrganismo, ocorre a preparacao do indculo o preparo do cha e por meio da analise
de vida Util a caracterizacao do cha probiotico. Assim como para a producao do sorvete
probidtico por meio do extrato de Yacon, em que as atividades realizadas sao:
fermentacao do extrato e viabilidade do L. plantarum 299v.; formulacao do sorvete;
calculo do Overrun; analise de acUcares redutores; taxa de derretimento; analises fisico-
quimicas; analises bromatoldgicas: analise de proteinas; teor de lipidios; sélidos totais,
teor de cinzas e analises microbioldgicas. Objetivos especificos: Elaborar o extrato de
yacon; Produzir o fermentado de L. plantarum cepa 299v.; Formular o sorvete a partir da
adicao de compostos ao extrato; Avaliar a viabilidade do probidtico; Avaliar
caracteristicas fisicoquimicas e microbiolégicas do produto obtido. Durante os Ultimos
semestres, em laboratério, desenvolvemos as metodologias citadas acima, como,
trituracao do cha verde; preparo do indculo; cultivo de subcultura; preparo do cha por
infusao; preparo do cha probidtico por meio da adicao da subcultura do inéculo;
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armazenamento. A analise de vida util foi realizada avaliando a viabilidade do probidtico
pelo método de plagueamento. Para a caracterizacao do cha probiético; foram avaliados
0 pH e os teores de flavonoides totais por espectrofotometria, compostos fendlicos e
atividade antioxidante. A quantificacao de acido latico foi realizada pelo método de
acidez total titulavel e a determinacao do teor de aclcares pelo método enzimatico
colorimétrico da glucose oxidase. Por fim, ainda como forma de caracterizacao, foi
avaliado o teor de proteina pelo método de Kjeldahl. A andlise sensorial, também para
caracterizar e para verificar se a presenca do probidtico era perceptivel, foi feita com os
académicos e funcionarios da UNIVALI, utilizando o método afetivo. Foram analisados os
atributos de intensidade de cor, docura, amargor, acidez e aspereza. No
desenvolvimento do sorvete simbiético, para obtencao do extrato da Yacon, as raizes
foram higienizadas, descascadas, picadas em cubinhos e submergidas na solucao de
acido citrico e depois em agua; trituramos a yacon com a agua e apds, prensamos
manualmente em um tecido 100% algodao, transferindo para um recipiente e
armazenando no refrigerador, até a inoculacao dos microrganismos. Para determinar a
viabilidade do microrganismo no extrato, foi utilizado o método de plagueamento, apds
foi realizado diluicdes seriadas para andlises posteriores.Na formulacao do sorvete
foram adicionados ingredientes para dar consisténcia e armazenado em refrigerador.
Posteriormente, a mistura foi transferida para a sorveteira e finalizado o processamento.
O sorvete pronto foi armazenado em recipientes para as seguintes analises: taxa de
derretimento; overrum; analise de firmeza através do texturémetro; acidez quantificada
por titulacao; pH; andlise de proteinas; determinacao do teor de lipidios; teor de cinzas e

analises microbioldgicas. No final da pesquisa, todos os objetivos foram alcancados.
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