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INTRODUCAOQO: Desde a ultima década, é crescente o interesse em desenvolver o uso de
organismos probidticos (Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium spp.) em produtos
farmacéuticos e alimenticios. Uma tendéncia interessante ¢ que consumidores modernos estao
mais preocupados com sua saude, e entdo, ha uma grande procura por alimentos capazes de
propiciar ndo s aspectos nutricionais, mas também beneficios saudaveis para o organismo. O
mercado de iogurtes probidticos e outros produtos lacteos probidticos encontram-se em
expansdo devido a grande aceitabilidade pela maioria dos consumidores. Aspectos
tecnologicos no uso de probidticos devem ser levados em conta como: boas propriedades
sensoriais; viabilidade durante processo; estabilidade no produto e durante o armazenamento.
O objetivo da presente pesquisa foi elaborar bebidas lacteas fermentadas com combinagdes
diferentes de bactérias probiodticas em duas temperaturas de fermentacdo para verificar a
influéncia destas combinagdes na viabilidade de microrganismos probidticos e na estabilidade
fisico-quimica de bebidas lacteas durante armazenamento em refrigeragdo. MATERIAL E
METODOS: Culturas liofilizadas de Lactobacillus acidophilus La-5, Bifidobacterium bifidum
BB-12 e ABT-4 (Streptococcus thermophilus Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
lactis e Bifidobacterium bifidum) foi adquirido de Chr. Hansen Ltda (Valinhos, Sao Paulo).
Culturas de Bifidobacterium lactis e Streptococcus thermophilus linhagem produtora de
exopolissacarideos (EPS) foram doadas por Danisco (Cabretiva, Sdo Paulol). Cada cultura foi
diluida assepticamente em 240 mL de leite UHT (Elegél) que foi dividido subseqiientemente
em doze por¢des iguais de 20 mL e armazenadas a -80°C até o uso. O extrato hidrosoluvel de
soja foi obtido de acordo com o procedimento descrito por Prudencio e Benedet (1999),
usando soja organica adquirida de supermercados locais. Foi dissolvido o soro de queijo em
po, provido de uma industria de laticinios local, em agua (1:12), imediatamente antes do uso.
Bebidas lacteas foram preparadas misturando 40% de leite UHT, 30% de soro de queijo, 30%
de extrato hidrosoluvel de soja e 10% de aglcar (sacarose) em escala piloto utilizando um
fermentador de iogurte (Tecnoinox). Esta mistura foi aquecida (90°C por 5 min) e
subseqilientemente esfriada a temperatura de fermentacdo. Foram avaliadas duas temperaturas
diferentes: 37 ¢ 45°C. Um inoculo de 20 mL de cada cultura (de acordo com a formulagao) foi
usada para inocular 6 L de bebida lactea, e a incubagdo foi conduzida at¢ o pH alcancar
4,5-5,0. Depois do fim de fermentacdo, as bebidas lacteas foram resfriadas a 20°C,
homogeneizadas e armazenadas a 7°C + 1°C, durante 21 dias. Foram estudadas trés
formulacdes: BL1 (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis e Bifidobacterium
bifidum); BL2 (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis
e Bifidobacterium bifidum ) e BL3 (Streptococcus thermophilus produtora de EPS,
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis e Bifidobacterium bifidum). Foram
realizadas analises microbioldgicas e fisico-quimicas a 0, 7, 14 e 21 dias de armazenamento
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em refrigeragcdo. Analises de 0 dia foram realizadas depois de 24h de armazenamento das
bebidas lacteas. Amostras de cada formulacdo de bebida lactea foram submetidas as seguintes
andlises fisico-quimicas: pH, acidez tituldvel, protedlise e sinérese. Quanto as analises
microbiolégicas, foram efetuadas: contagens de S. thermophilus (Agar ST, incubagdo em
aerobiose a 30°C/48 h); L. acidophilus (Agar Bile-MRS, incubagio em aerobiose a 37°C/72
h); e Bifidobacterium spp. (Agar LP-MRS, incubagdo em anaecrobiose a 37°C/72 h). As
andlises foram realizadas em duplicata e o experimento foi repetido trés vezes. Para analise
estatistica utilizou-se Statistica 6.0, aplicando-se ANOVA ao nivel de 95% de significancia (P
< 0,05), e Teste de Tukey para deteccdo de médias diferentes entre si. RESULTADOS: Os
valores médios de pH apresentados para a BL3 diferiram estatisticamente de BL2 ¢ BL1. A
acidez foi afetada pelas formulagdes, sendo que houve diferenga significativa entre BLI1 e
BL2. Quanto a sinérese a BL3 na temperatura de incubagao de 370C diferiu estatisticamente
de todas as outras formulagdes. A proteodlise foi afetada pelas formulagdes e pela interagao
formulagdo x temperatura de fermentagdo. Valores médios de BL1 foram estatisticamente
diferentes de BL3 e BL2. Para a formulacdo BL3 a proteolise foi superior para a temperatura
de 45°C. E possivel que a linhagem produtora de exopolissacarideo seja mais proteolitica na
sua temperatura 6tima de crescimento. A contagem de S. thermophilus foi realizada para as
formulacdes BL2 e BL3 e diferiu entre as formulagdes (P < 0,01), onde BL2 apresentou
contagens mais altas que BL3. Uma interagcdo antagonistica entre as bactérias probidticas e a
linhagem produtora de exopolissacarideo pode ser a responsavel por esta diferenca. A
contagem de L. acidophilus apresentou diferenca significativa, considerando-se as formulagoe
(BL1>BL2). Porém, a temperatura de fermentacdo afetou significativamente a viabilidade
desta bactéria, com as contagens mais elevadas ocorrendo a 37°C, temperatura ideal para as
bactérias probidticas. Nas formulacdes fermentadas a 45,0°C, as contagens foram inferiores
alcangando o limite minimo de 106 UFC ml-1. As contagens de Bifidobacterium spp.,
diferiram significativamente nas diferentes formula¢des: BL1 apresentou baixas contagens
diferindo de BL2 e BL3. E possivel que tenham contribuido para a viabilidade das
bifidobactérias as proteinas do soro, desnaturadas durante o tratamento térmico, as quais sao
ricas em aminoacidos contendo enxofre, diminuindo o potencial redox do meio. O extrato
hidrossoluvel de soja também favorece o desenvolvimento das bifidobactérias, fornecendo
oligossacarideos (prebioticos) que podem ser metabolizados pelas mesmas. A interacdao
formulagdo x temperatura de fermentagdo afetou significativamente a viabilidade de
Bifidobacterium spp (P = 0,0406). As contagens mais altas foram obtidas por BL2 fermentada
a 37°C. Bifidobacterium.spp. teve melhor viabilidade nas formulagdes que contém S.
thermophilus (BL2 e BL3), provavelmente devido esta linhagem agir como removedora de
oxigénio, em fung¢do de seu metabolismo aerobico, atuando assim em beneficio das
bifidobactérias (anaerébicas). DISCUSSAO/CONCLUSAO: Os resultados deste trabalho
mostraram que a temperatura de fermentag@o teve um efeito significativo na viabilidade de
bactérias probioticas, sendo a mais adequada a 37°C. Contagens de L. acidophilus foram
afetadas antes do tempo de armazenamento, e estas espécies probioticas foram as mais
sensiveis ao longo do armazenamento em refrigeracdo. Pardmetros fisico-quimicos ndo
exibiram grandes variacoes durante o armazenamento que permite concluir que as
formulagdes de bebidas lacteas estudadas sdo estaveis, e nem mesmo a atividade fortemente
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proteolitica de bactérias probiodticas afetou essa estabilidade. Bifidobacterium spp.
demonstrou uma grande capacidade de sobrevivéncia, provavelmente pela presenca de
promotores de crescimento na composicdo de bebidas lacteas. A viabilidade de todas as
bactérias probidticas foi superior a 106 UFC mL-1 quando a temperatura de fermentagdo foi
37°C. As condicdes de fermentacdo para S. thermophilus, linhagem produtora de EPS,
precisard ser melhorada para aumentar a sintese de EPS e, por conseguinte, as propriedades
reologicas do produto final. Por conseguinte, pode ser usada temperatura de fermentagao de
37°C para produzir bebidas lacteas fermentadas com probidticos, junto com o uso de uma
cultura starter, resultando em produtos que proverdao propriedades organolépticas satisfatorias
e o nivel adequado de células vidveis para os efeitos benéficos de produtos probidticos. Além
disso, a inclusdo de extrato hidrossoluvel de soja, uma fonte de prebidticos, resultou em um
produto simbidtico, com mais vantagens para a saude do consumidor. Apoio: FAPERGS.
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