o e

- Bl INSTITUTO FEDERAL
Iv w.pEx BEE sso Paulo

- [ ]

Campus Séao Carlos

MACEDO, Gabrieli Almeida; TOLEDO, Juliana Barreto de. Elaboragéo de bebida probidtica a partir do suco de
laranja concentrado. In; WORKSHOP DE INOVACAO, PESQUISA, ENSINO E EXTENSAO, 4., 2019, Sao
Carlos, SP. Anais... S8o Carlos, SP: IFSP, 2019. p. 182-185. ISSN 2525-9377.

ELABORACAO DE BEBIDA PROBIOTICA A PARTIR DO SUCO DE
LARANJA CONCENTRADO

GABRIELI ALMEIDA MACEDO; JULIANABARRETTO DE TOLEDO

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo, Mat&o, Brasil.

RESUMO: Os chamados alimentos funcionais, que, além de nutrientes basicos, oferecem algum
efeito benéfico a salde do consumidor, tém tido um grande crescimento no mercado. Nesse contexto,
destacam-se os produtos probidticos, que contém micro-organismos que conferem beneficios ao
organismo humano, em especial ao trato gastrointestinal. As fontes de probidticos sdo geralmente
restritas aos produtos lacteos, limitando o consumo desses alimentos por pessoas que ndo podem ou
ndo apreciam consumir leite e seus derivados. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi o de estudar
a viabilidade de elaboracdo de uma bebida probiética ndo-lactea com suco de laranja concentrado, 0s
resultados obtidos demonstram que com os procedimentos de adequacdo de pH houve um crescimento
maior dos microorganismos probidticos.
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ABSTRACT: The so-called functional foods, which, in addition to basic nutrients, offer some
beneficial effect to the health of the consumer, have had a great growth in the market. In this context,
we highlight the probiotic products, which contain microorganisms that confer benefits to the human
body, especially the gastrointestinal tract. Probiotic sources are usually restricted to dairy products,
limiting the consumption of these foods by people who can not or do not enjoy consuming milk and its
derivatives. Thus, the objective of this work was to study the feasibility of preparing a non-dairy
probiotic drink with concentrated orange juice, the results showed that with pH adjustment procedures
there was a larger growth of probiotic microorganisms
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INTRODUCAO

Segundo o Projeto Pedagodgico do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFSP, o
Brasil tem uma participacdo no comércio mundial de suco de laranja significativa, representa
80% do comércio mundial de suco de laranja .Dentre 0s novos produtos alimenticios,
destacam-se os alimentos funcionais, que sdo alimentos ou ingredientes que produzem efeitos
benéficos a saude, particularmente sobre a composicao da microbiota intestinal, além de suas
funcbes nutricionais basicas, podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico na
reducdo do risco de doencas crbnicas degenerativas, como cancer e diabetes, dentre outras.
(COELHO; OLIVEIRA, 2009). Apesar de diversas definigdes de alimentos probidticos terem
sido publicadas nos ultimos anos, a definicdo atual, aceita internacionalmente, é a de que 0s
probidticos sdo micro-organismos vivos que, quando administrados em quantidades
adequadas, conferem beneficios a satde do hospedeiro. (FAO/WHO, 2002). Para Calderdn et
al.(2007), os probidticos apresentam um grande potencial para a industria de alimentos devido
a sua capacidade de eliminacdo e competi¢do contra micro-organismos patdgenos intestinais.
Os autores ressaltam que uma mesma bactéria probidtica pode ser usada em diferentes
condigdes fisiopatoldgicas, que ndo tém o mesmo mecanismo de agao.



Assim sendo, podem ser manipuladas e incorporadas em produtos alimenticios sem
perder a viabilidade e a funcionalidade, resultando em produtos com textura e aroma
adequados. A manutencéo da viabilidade destes

MATERIAL E METODOS
Os materiais necessarios para a execucdo do projeto sdo basicamente, culturas de
microorganismos ndo patdgenos, suco de laranja e &cidos organicos indcuos a satde humana.
Os primeiros testes de metodologia serdo realizados, tomando-se como base a descrita
na dissertacdo de Coelho (2009), ilustrada pela figura 1.
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Figura 1: Fluxoframa de producéo de suco de laranja probiético. Fonte: COELHO, 2009, p. 92.

Ressalta-se, entretanto, que a referéncia utilizou-se de um suco fermentado e ndo de um suco
concentrado como material de partida. E esse também representa a caracteristica inovadora desse
projeto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi utilizado suco de laranja concentrado sem adicdo acucar, diluido de acordo com a
recomendacdo do fabricante. O suco foi inicialmente caracterizado quanto ao seu pH inicial.
De acordo com a ANVISA (2007), o NaOH pode ser utilizado como aditivo alimentar
segundo as Boas Préticas de Fabricacdo, com a funcdo de regulador de acidez. Foram
utilizados 2 amostras, uma com o suco inicial (pH 3.15) e outra com que o suco de pH
ajustado (6.5)

O suco de laranja foi preparado com o micro-organismo inoculado nos sucos 1 e 2 nas
concentracdes de 10°> a 10’ UFC/mL. Esta concentracdo foi considerada com base na
legislacdo em vigor que determina que fermentados probi6ticos devem apresentar um minimo
de 10° UFC/ml no final da sua vida de prateleira (BRASIL, 2000). O suco foi fermentado por
24 h a 37° C. O crescimento do Bifidobacterium longum BB-46 foi quantificado por meio da
determinacdo da densidade oOtica a 590 nm (RODRIGUES et al., 2003). Para tal, foi medida a
absorbéancia do suco recém inoculado com do Bifidobacterium longum BB-46 (absorbancia
inicial) e a absorbancia do suco ap6s 24 h de fermentagdo (absorbancia final) em
espectrofotdbmetro os resultados obtidos entdo representados nas tabelas 1 e 2. A diferenca
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entre a absorbancia final e a inicial correspondeu ao crescimento do micro-organismo durante
a fermentacao.

Absorbancia Inicial (apenas suco) Absorbancia final (apenas suco)
1,7572 1,4002
1,7618 1,4175

Tabela 1: Absorbéncia inicial e final do suco inicial. Fonte: Proprio autor

Absorbéancia Inicial (suco com pH Absorbancia final (suco com pH ajustado)
ajustado)
0,9169 1,1710
0,9159 1,1764

Tabela 2: Absorbéncia inicial e final do suco ajustado. Fonte: Prdprio autor.

O pH foi determinado através de leitura direta, em pHmetro de bancada calibrado a
cada utilizacdo com solugdes tampdo de pH 4,0 e pH 7,0.

CONCLUSOES

O crescimento e a viabilidade do Bifidobacterium longum BB-46 foram
significativamente maiores no suco que obteve o pH corrigido a 6,5 (utilizando apenas
NaOH) do que no suco sem corre¢do do pH (formulacdo 1), que apresentou pH de 3,15. Kun
et al. (2008) ao estudarem o crescimento de Bifidobacterium lactisem suco de cenoura,
verificaram que o inéculo de 10” UFC/mL propicia um maior nimero de células viéveis ao
término de 24 h de fermentacéo quando comparado ao indculo de 10° UFC/mL. Esses autores
comentam que esse indculo (10° UFC/mL) é ideal para uma rapida velocidade de crescimento
do microorganismo e garante a conservacdo natural do produto pela acidificacdo do
mesmo.Dessa forma, a correcdo do pH apenas com NaOH foi o mais adequada.
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