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1. Introducao

Atualmente, observamos grande aumento no interesse em uma alimentacao
saudavel, utilizando alimentos descritos na literatura, como sendo benéficos a
saude. Esses alimentos podem conter compostos bioativos, (KOMATSU; BURITI,
SAAD, 2008), que quando consumidos auxiliam na reducao do risco de doencas
cronicas nao transmissiveis, como as doengas cardiovasculares e alguns tipos de
cancer (HARBONE; WILLIAMS, 2000; LUI, 2004).

Dentre a gama de compostos bioativos presentes nesses alimentos
destacamos os compostos fendlicos, que sdo amplamente distribuidos no reino
vegetal, e recentemente foram descritos como tendo propriedades prebidtica, o que
faz com que a presengca desses compostos em alimentos contendo culturas
probioticas possam ser consideradas (GIBSON, et al., 2017).

Os probidticos sdao microrganismos vivos, descritos com propriedades
benéficas a saude, na qual podemos destacar a manutencdo do equilibrio da
microbiota intestinal (NAIDU, 1999; ANVISA, 2005). Sendo sua maior aplicagdo em
produtos lacteos, no entanto existem pessoas que querem se beneficiar dessas
propriedades mas ndo podem consumir por apresentarem alergia e/ou intolerancia a
lactose ou proteinas do leite, assim 0s sucos vegetais sdo uma boa opgéo, além de
serem uma rica fonte de nutrientes e compostos bioativos (KUMAR et al., 2015).

Para garantir um efeito continuo no organismo humano, os probioticos devem
ser ingeridos diariamente, e a quantidade de microorganismos viaveis para produto
ser considerado probidticos deve ser entre 108 e 10° unidades formadoras de
colénias (UFC), valores abaixo sdo aceitos, caso sejam comprovados suas
propriedades, porém desde de margo de 2020 a legislagdo esta em reviséo.
(ANVISA, 2005). Esses dados sao importantes, visto o emprego de probidticos em
outros tipos de produtos, como os sucos (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008). E
ainda para um alimento ser considerado como probiético, deve conter uma
contagem minima estipulada entre 10° e 10’ UFC.g-1, na vida util do produto (LIMA,
2013).

2. Objetivo Geral
Desenvolver e avaliar um suco vegetal contendo o probidtico
Lactiplantibacillus plantarum BG112.
2.1. Objetivos Especificos
- Avaliar a viabilidade dos probidticos adicionados ao suco de vegetais e frutas
ao longo de 15 dias de armazenamento;
- Avaliar a atividade antioxidante apos 15 dias de armazenamento.
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3. Metodologia

3.1. Probidticos

A contagem de Lactiplantibacillus plantarum BG112 foi realizada em agar
MRS Lactobacilli (4gar De Man, Rogosa and Sharpe) utilizando-se a técnica drop
plate e incubacdo a 48h em anaerobiose (Gaspak EZ, BBL). Sendo as andlises
realizadas no tempo inicial de produgdo do suco (t=0), no tempo médio de
armazenamento refrigerado (7 dias) e no final da vida de prateleira (15 dias).

3.2. Capacidade antioxidante de sequestro do radical livre

A metodologia DPPH foi desenvolvida de acordo com o descrito por Al-Duais
et al. (2009). Esse ensaio fundamenta-se na reducdo do radical DPPH
(2,2-difenil-1-picrilidrazil) na presenca de doadores de hidrogénio provenientes de
compostos antioxidantes, ocasionando assim sua mudanga de cor violeta para
amarela. A reagao ocorreu em microplaca de 96 pogos da seguinte forma: 66uL da
amostra, curva padrdo e controle (etanol e agua destilada) e 134uL da solugao
DPPH (150uM). O branco da analise consiste em 200uL de etanol, sem DPPH. A
placa foi levemente agitada para homogeneizagdo da reagcdo e armazenada ao
abrigo da luz para reagao por 45 min, com posterior leitura a 517nm (EPOCH/2,
Biotek; software Gen5 3.03). O calculo dos resultados teve como base a equagéo da
reta obtida na plotagem da concentragdo e absorbancia obtida da curva padréo da
analise. As medidas foram analisadas em sextuplicata.

3.3. Capacidade do sequestro do radical ABTS

A metodologia foi utilizada conforme descrito por Al-Duais et al, (2009). O
radical [2,2-azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)] (ABTS") é formado pela
reacdo do ABTS (7 mM) com persulfato de potassio (140 mM) a temperatura de 25
°C, no escuro, durante 12h. Apds ajustar o equipamento no comprimento de onda
de 730nm, em cada pogo da microplaca a reacdo se deu em 20uL amostra ou
padrao, adicionada de 220uL de solug¢éo do radical ABTS ajustada a absorbancia de
0,7+0,02. Inserido a placa no equipamento, agitado e deixado reagir por 6 min ao
abrigo da luz e realizado a leitura a 730nm. O branco é composto apenas de tampao
fosfato (240uL). Foi utilizada uma curva referéncia de Trolox, um antioxidante
sintético analogo a vitamina E, nas concentracdes de 12,5 a 200 yM. Os resultados
da atividade antioxidante foram expressos em TEAC. As medidas foram analisadas
em sextuplicata.

4. Resultado e Discussao

41. ph

Apds o processo de pasteurizagcdo do suco foi realizado a leitura do pH, no
qual constatou um pH de 4,36. De acordo com o ph obtido observamos que o
mesmo esta adequado para o crescimento do probidtico Lactiplantibacillus
plantarum BG112, pois o0s microrganismo do género Lactobacillus ttm uma maior
tolerancia a meios acidos, foi observado que seu crescimento comega a reduzir em
pH inferior a 4,0 (BRUNO; CARVALHO, 2009).

4.2. Viabilidade do Probiético

A Tabela 1 apresenta a contagem de Lactiplantibacillus plantarum BG112
utilizando a técnica de drop plate no tempo inicial, com 7 dias e com 15 dias de
armazenamento.
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Tabela 1 - Viabilidade dos probibticos Lactiplantibacillus plantarum BG112 em um
suco vegetal, durante o periodo de armazenamento.

TEMPO UFC/ml
0 dias 1x10°
7 dias 1,07 x 10°
15 dias 1,7 x 10°

Como observamos na Tabela 1, houve uma tendéncia de aumento na
quantidade de colbnias probidticas, encontrada durante a vida de prateleira do suco.
Esses valores estdo de acordo com os dados encontrados na literatura, pois para
ser considerado com alegacao probidtica, o produto deve conter no minimo entre
10° e 10" UFC/mL, durante a vida util do produto (LIMA, 2013). Os produtos que
contém frutas e vegetais auxiliam na sobrevivéncia dos microrganismos durante o
armazenamento, devido o teor elevado de agucares, vitaminas e minerais. Estudos
mostram que alimentos como banana, alho, cebola e a beterraba, utilizada na
elaboragcdo desse suco, possuem compostos como os FOS que tém efeitos
prebidtico, assim aumentando a carga de microrganismo no suco, outro alimento
utilizado no suco que contém caracteristica prebidtica € casca da macga que possui
pectina (PASSOS;PARK, 2003; SAAD, 2006).

4.3. Atividade Antioxidante

Os resultados da atividade antioxidante das amostras do suco vegetal antes
e apos a pasteurizagao estao demonstrados na Tabela 2.

Tabela 2 - Atividade Antioxidante de suco vegetal natural e suco vegetal
pasteurizado

Suco Natural Suco Pasteurizado
ABTS (uM eq de Trolox) 1300,8 +115,15° 1613,0 +183,7°
DPPH (% de atividade antioxidante) 65,7 £4,1° 71,8 £2,0°

* Os resultados sao expressos em sextuplicata com média e tdesvio padrao. As
diferentes letras na linha (a,b) representam diferengas estatisticas de 5% *p<0,05
teste t).

( ,)A Atividade Antioxidante, medido pela capacidade de sequestros dos radicais
ABTS e DPPH, foi constatado um aumento significativo para o suco pasteurizado
em ambos os testes. Esses resultados sdao semelhantes ao observado em estudos
que utilizaram polpa de morango e maracuja em diferentes tratamentos térmicos,
que verificaram que a atividade antioxidante sofreu um aumento com a
pasteurizacdo, mostrando que o processo térmico potencializa os efeitos e seus
compostos bioativos (GONCALVES et al, 2017, REIS et al, 2018). O mesmo foi
observado em suco de roma apos tratamento térmico, onde os autores acreditam
que seja devido ao aumento da extragdo de antocianinas (MENA et al., 2013). Mas
esse mesmo efeito ndo foi observado em estudo com melao de S&o Caetano,
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quando o processo térmico nao afetou de forma significativa a atividade antioxidante
(DESHAWARE et al, 2019).

5. Conclusao

A atividade antioxidante do suco vegetal aumentaram de maneira significativa
ap6s a pasteurizacado, portanto esse tratamento térmico pode potencializar esses
compostos presentes no suco.

A produgado de suco vegetal pasteurizado acrescido de probidtico foi viavel
tecnologicamente com a cultura empregada, pois os valores estdo de acordo com
os encontrados na literatura, em sua vida util de 15 dias, para ser um produto com
alegacéo probiotica.
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