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Artigo Técnico
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BIFIDOBACTERIAS
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and evaluation of bifidobacteria viability
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SUMARIO

Leites fermentados e iogurtes contendo probidticos sdo os principais produtos comer-
cializados no mundo com alegagdo de promover satide, atendendo a uma crescente demanda
de mercado. Contudo, manter a viabilidade das culturas probioticas durante a fabricagdo e o
armazenamento dos alimentos ¢ um desafio tecnoldgico. O principal objetivo deste trabalho
foi verificar a composi¢do fisico-quimica e a viabilidade dos probidticos por 1, 15 e 30 dias
de estocagem refrigerada (4°C+1) de uma bebida desenvolvida com uma mistura (50/50%) de
polpa de goiaba pasteurizada e leite fermentado com cultura de iogurte, cultura mista de
bifidobactérias, com e sem a adi¢do de 1,7% de prebiotico (FOS). A viabilidade da cultura
probidtica nas bebidas apds 30 dias de estocagem refrigerada se manteve dentro do limite
proposto pela legislagdo brasileira para alimentos com alegag¢des de propriedades funcionais,
com valores de 10° a 107 UFC.mL"', mesmo em condi¢do desfavoravel de pH (<4,4). A
adicdo de 1,7% de FOS n3o aumentou a viabilidade das bifidobactérias. Contudo, o emprego
de 1,7% de FOS possibilita a ingestdo de 3,4 gramas de fibras na porg¢do diaria (200mL) o
que atende a legislacdo para alegacdo de propriedades funcionais.

Termos para Indexacido: probidticos, prebidticos, produtos lacteos, contagem
de bactérias.

SUMMARY

Fermented milks and yogurts containing probiotics are the main products in the
world with health claims, attending to a growing market demand. However, to maintain the
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viability of probiotic cultures during manufacture and storage of food products is a
technological challenge. The main objective of this study was to evaluate the physical-
chemical composition and viability of probiotics after 1, 15 and 30 days of refrigerated
storage (4°C £ 1) of a beverage made with guava pulp pasteurized and fermented milk with
cultured yoghurt (50/50%), mixed cultures of bifidobacteria, with and without the addition
of 1.7% of prebiotics (FOS). The viability of probiotic beverages after 30 days of refrigerated
storage has remained within the limit proposed by the Brazilian legislation for food with

claims of functional properties with values

from 10° to 107 UFC.mL"', even in unfavorable

condition of pH (<£4,4). The addition of 1.7% of FOS did not increase the viability of

bifidobacteria. However, the addition of 1.7% FOS enables the intake of 3.4 grams of fiber

in the daily portion (200 ml) which meets the recommendation for functional properties.
Index Terms: probiotics, prebiotics, milk products, bacterial enumeration.

1 INTRODUCAO

Os consumidores estdo atentos a compo-
sicdo dos produtos alimenticios e buscam cada
vez mais alimentos que proporcionem beneficios
a sua saude. Neste foco, destacam-se os alimentos
funcionais, os quais representam uma grande area
de estudo e um mercado altamente promissor. De
2004 a 2006, as vendas de iogurtes funcionais no
Brasil cresceram 400%. O mercado global de
iogurtes devera superar 67 bilhdes de ddlares até
2015, impulsionado pelo crescente desejo dos con-
sumidores por produtos convenientes e promotores
de saude, especialmente os alimentos funcionais
(GALLINA, 2010).

As fibras alimentares auxiliam no funcio-
namento do intestino. No Brasil, esta alegagdo
pode ser utilizada para fibras soluveis e insoliveis
desde que a porgdo didria forne¢a no minimo 1,5 g
por 100 mL, se o alimento for liquido, e 3 g de
fibras no alimento s6lido (ANVISA, 2008). A fibra
soluvel ndo ¢é digerida no estdbmago ou no intestino
delgado e tem um papel importante na prevengdo
de doengas como hipercolesterolemia, obesidade
e diabetes (GOLDBERG, 1994; SPILLER, 2001).
Os prebioticos inulina e frutooligossacarideos (FOS)
sdo fibras soliveis que ndo alteram o valor calorico
dos produtos, podem reduzir o indice glicémico
de alguns alimentos, sdo potencialmente capazes
de melhorar a absor¢do de calcio, ferro e magnésio.
Além disso, servem como substrato para micro-
organismos benéficos (probioticos).

Os probidticos sdao definidos pela Organi-
zagdo Mundial da Satde (FAO/WHO, 2002), como
microrganismos vivos que, quando administrados
em quantidades adequadas conferem um beneficio
a saude do hospedeiro. A alegacido para produtos
contendo probidticos deve indicar a espécie do
micro-organismo presente que contribui para o
equilibrio da microbiota intestinal. A quantidade
minima viavel para os probidticos deve estar
situada na faixa de 10® a 10° Unidades Formadoras
de Colonias (UFC) na recomendagdo diaria do

produto pronto para o consumo, 0 que corres-
ponde ao consumo de 100 gramas contendo 10° a
10’UFC/mL ou grama (ANVISA, 2008). As princi-
pais espécies microbianas com propriedades pro-
bidticas sdo pertencentes aos géneros Lactobacillus
e Bifidobacterium. Enquanto que os Lactobacillus
sdo habitantes normais do intestino delgado
humano onde combatem patdégenos tais com
Salmonella spp., Bifidobacterium é habitante do
intestino grosso humano, onde inibe o crescimento
de Escherichia coli e Candida spp. (AWAISHEH
et al., 2005).

Produtos que contém uma combinagdo
sinérgica de micro-organismos probidticos e
substancias prebidticas sdo denominados “sim-
bidticos”. Tais combinagdes podem apresentar
vantagens tecnoldgicas e fisiologicas na medida
em que possibilitam uma melhor viabilidade da
cultura probidtica no produto e por estimularem
o crescimento destas culturas no trato gastroin-
testinal do consumidor.

Culturas probidticas tém sido adicionadas
para conferir propriedades funcionais aos ali-
mentos, especialmente em leites fermentados e
iogurtes. Contudo, a aplicagdo de probidticos em
outras matrizes alimentares ainda ¢é incipiente.
Recomenda-se a diversificagdo dos produtos para
atender a dietas para fins especiais. Enquanto que
novos produtos devem ser desenvolvidos, produ-
tos tradicionais devem ser aprimorados (PRADO
et al., 2008).

A viabilidade e a estabilidade de culturas
probidticas é o principal desafio tecnoldgico para
as industrias processadoras. Alimentos probidticos
devem conter linhagens especificas de micro-orga-
nismos probidticos e manter um nivel apropriado
de células viaveis durante o armazenamento do
produto, sem interferir no sabor e textura.

Sucos de frutas sdo consumidos e apreciados
em todo o mundo, ndo sé pelo seu sabor, mas
também, por serem fontes de minerais e vitaminas.
A aplicacdo de probidticos em sucos e similares
demanda mais pesquisas para suplantar desafios
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tecnoldgicos. A viabilidade dos probidticos depende
de fatores tais como pH, temperatura de es-
tocagem, nivel de oxigénio, presenga de micro-
organismos competidores e inibidores (MATTILA-
SANDHOLM et al., 2002). Acidos organicos, por
exemplo, prejudicam a sobrevivéncia de
probidticos em sucos. O pH do suco ¢ um fator
determinante da viabilidade probidtica; valores
de pH abaixo de 4 sdo prejudiciais para a maioria
das cepas probiodticas. Lactobacilos (especial-
mente L. acidophilus e L.casei) sdo geralmente
considerados mais resistentes a meios acidos que
as bifidobactérias. Bifidobactérias sdo conside-
radas sensiveis em valores de pH abaixo de 4,6, ¢
assim em sucos de frutas (cujos pH estdo entre 3
e 4) sdo pobres veiculos ou suportes de sua
viabilidade e estabilidade (PAQUIN, 2009).

Manter a viabilidade e a estabilidade de
culturas probidticas, ou seja, manter um nivel
apropriado de células viaveis durante o arma-
zenamento do produto, dependendo da matriz e
das caracteristicas do meio, sem interferir no
sabor e textura consiste em um desafio tecno-
logico. O principal objetivo deste trabalho foi
verificar a composi¢do fisico-quimica e a viabi-
lidade dos probidticos ao longo de 30 dias de
estocagem refrigerada (4°C+1) em uma bebida
desenvolvida com uma mistura (50/50%) de polpa
de goiaba pasteurizada e leite fermentado com
cultura de iogurte, cultura mista de bifidobactérias,
com e sem a adigdo de 1,7% de FOS.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Suspensido das culturas termofi-
licas e probidticas

Em fluxo laminar o envelope contendo a
cultura mista probiodtica liofilizada de Bifido-
bactérias (BIFI/CSL — Bifidobacterium longum,
B. infantis e B. breve) foi aberto e dissolvido em
1L de leite tipo A integral estéril. Segundo o
fabricante a quantidade total de células vidveis
nos envelopes situa-se entre 10 e 11 log UFC.
Foram entdo aliquotados em porgdes correspon-
dentes a quantidade necessaria para serem acres-
cidos a 1L de leite, transferidos para tubos estéreis
(Falcon) e estocados a —20°C. A contagem corres-
pondente aos probidticos apds a aliquotagem da
cultura liofilizada (fermento DVS) foi de 3 x 10°
UFC/mL. Foram empregados 15mL desta aliquota
no leite (por litro) para fermentacdo. Da mesma
forma procedeu-se a aliquotagem da cultura
termofilica (Jointec X3/CSL — Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii spp.
bulgaricus). Considerando a recomendagdo do
fabricante, para fermentagdo foi utilizada uma
aliquota de 2 mL adicionada ao leite (por litro).

2.2 Desenvolvimento da bebida simbio6tica

Para o desenvolvimento da bebida em-
pregou-se leite desnatado pasteurizado tipo A, o
qual foi adicionado de agucar (10%) e tratado
termicamente a 85°C durante 20-25 min., sendo
entdo resfriado a 42-45°C, adicionado de 3,4% da
fibra prebidtica (oligofrutose — FOS, Orafti P95)
e das culturas termofilica e probidtica para fer-
mentagdo até pH 4,7-4,9. A fermentagdo foi in-
terrompida neste pH tendo em vista que durante
o processo de resfriamento ainda ocorre a aci-
dificagdo do meio, e quanto mais baixo o pH final
do produto mais prejudicial a viabilidade dos
probidticos. Uma amostra de leite fermentado
controle foi produzida sem a adi¢do de FOS. Os
leites fermentados foram adicionados de 6% de
agucar dissolvido em leite desnatado e tratado ter-
micamente (85°C/15min.), 0,03% de sorbato de
potassio e polpa de goiaba pasteurizada na pro-
por¢do de 50/50% (v/v). Empregou-se polpa de
goiaba pasteurizada congelada (marca comercial
De Marchi), a qual foi descongelada no momento
do uso. As embalagens plasticas contendo a polpa
foram higienizadas e abertas em fluxo laminar. As
bebidas foram homogeneizadas em homoge-
neizador Armfield (60-70 kgf/cm?), envasadas em
frascos de vidro de 1 litro tipo Schott e acondicio-
nadas em camara fria (4+1°C). O teor de sacarose
foi calculado para resultar em 8% no produto final,
sendo que uma parte foi adicionada antes da fer-
mentagdo e outra apds para ndo inibir o desenvol-
vimento dos probidticos. O fluxograma das etapas
de fabricagdo ¢é representado na Figura 1. As bebidas
foram elaboradas em duplicata (n = 2).

2.3 Anilises Fisico-quimicas

O leite pasteurizado desnatado empregado
na elaboragdo das bebidas foi submetido as seguin-
tes avaliagdes: pH, acidez, gordura total, extrato
seco total, solidos ndo gordurosos, proteina total
e cinzas. A polpa de goiaba empregada na elabo-
ragcdo da bebida foi avaliada quanto ao pH, acidez
e teor de solidos soluveis (°Brix).

As bebidas foram avaliadas apds 1 dia de
fabricagdo, quanto a viabilidade da cultura probio-
tica, composi¢do fisico-quimica (pH, acidez titu-
lavel, extrato seco total, gordura, proteina total,
cinzas, carboidratos totais) e nos dias 15 e 30 de
estocagem refrigerada quanto a viabilidade da cul-
tura probiotica.

O pH, teor de acidez titulavel, extrato seco
total e gordura (pelo método Mojonnier) foram
determinados de acordo com Brasil (2006). O teor
de nitrogénio total foi determinado pelo método
oficial de Kjeldahl, segundo o International Dairy
Federation (1993). O teor de proteina total foi
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Leite desnatado tipo A +
10% agucar

l

Tratamento térmico
(85°C/20-25 min.) ¢
resfriamento (42-45°C)

|

Adigdo 3,4% FOS dissolvido
em leite desnatado e tratado

(85°C/10-15 min.)*

1

Cultura probidtica — 15 mL/L

Adigédo fermentos:
Jointec X3 — 2mL/L

1

Fermentagdo até pH 4,7 -4,9

seguida de resfriamento

1

Acucar (6%)
dissolvido em leite
desnatado e tratado »
(85°C/10-15 min.)

Mistura do leite fermentado,

agucar, polpa de goiaba
descongelada, sorbato de
potassio

1

Homogencizagdo da mistura

|

Envase da bebida em garrafas

vidro (1L)

l

Estocagem em cadmara fria

(4+1°C)

* Para fabrica¢do da bebida sem FOS, empregou-e leite
desnatado, tratado termicamente, sem FOS.

Figura 1 — Fluxograma das etapas de fabricagdo das bebidas.

calculado multiplicando-se o contetido de nitro-
génio total por 6,38. O teor de residuo mineral
fixo (cinzas) foi determinado de acordo com
Horwitz (2000). O teor de carboidratos totais foi
determinado por diferenca de acordo com a
férmula:

Carboidratos totais = [100 — (% umidade
+ % cinzas + % proteina + % gordura)].

As analises fisico-quimicas foram realizadas
com triplicatas das amostras.

2.4 Analises Microbiolégicas

Para contagem dos probidticos, tanto no
fermento aliquotado quanto nas amostras foi
utilizada a metodologia Boletim Técnico P-12 da
Chr-Hansen, com adaptagdes a metodologia pa-
drio da IDF n°® 411/2007. O meio MRS Agar foi
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adicionado de 5mL de solugdes estoque de diclo-
xacilina, 10mL de solugdo estoque de cloreto de
litio e 5SmL de solugdo estoque de L-cisteina por
litro de meio. A semeadura foi feita por profun-
didade e a incubagdo foi feita em anaerobiose
(Anaerogen) a 37+1°C por 72+3 horas.

2.5 Analises Estatisticas

Os resultados da composi¢do fisico-quimica
das formulagdes de bebida com FOS e sem FOS,
ap6s um dia de fabricagdo e das contagens de pro-
bidticos, apds 1, 15 e 30 dias de estocagem a 4°C
foram analisados por meio de comparagdo das
médias das amostras pelo Teste Tukey, ao nivel
de significancia de 5%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados
referentes as avaliagdes das matérias primas (leite
desnatado e polpa de goiaba) empregadas na
fabricagdo das bebidas.

Observa-se na Tabela 1 que os valores de
pH (6,71) e acidez (16,66°D) do leite pasteurizado
desnatado estdo dentro dos padrdes normalmente
encontrados para leite obtido em boas condigdes
de higiene. O leite normalmente apresenta varia-
¢des na sua composi¢do, que pode ser afetada pela
raca, alimentagdo ¢ idade do animal, periodo de
lactagdo e outros fatores (OLIVEIRA, 1986). Os
valores de acidez, gordura, solidos ndo gordurosos
observados para o leite pasteurizado desnatado
estdo de acordo com o estabelecido pela Instrugdo
Normativa 51 (BRASIL, 2002).

Verifica-se também na Tabela 1 que os va-
lores de pH e acidez da polpa de goiaba estdo de
acordo com os obtidos por Evangelista e Vieites

(2006), na avaliagdo da qualidade de polpa de
goiaba congelada comercializada na cidade de Sao
Paulo, cujas variagdes foram de 3,5 a 4,5 no pH;
0,28 a 0,86 g de acido citrico/100 g para a acidez
e 5,67 a 11,27 para sélidos soluveis (°Brix). De
acordo com a legislagdo vigente, Padrao de Iden-
tidade e Qualidade para polpa de goiaba (BRASIL,
2000), o pH deve ser no minimo 3,5 ¢ no maximo
4,2; a acidez minima deve ser 0,40% de acido
citrico e o teor de °Brix minimo de 7,0. O pH da
polpa de goiaba empregada neste estudo foi de
3,86 e o teor de solidos soluveis foi 7°Brix, estando
em conformidade com a legislagdo; ja a acidez
(0,32%) foi levemente inferior ao valor estabele-
cido na legislagéo.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados
da caracterizagdo fisico-quimica das bebidas ela-
boradas na planta piloto (n = 2).

O pH das bebidas variou de 4,40 a 4,42,
com e sem a adi¢do de FOS. Estes valores foram
obtidos apds um dia de fabricagdo e estdo rela-
cionados a mistura e propor¢do empregada (50/
50%) para a preparacdo dos produtos, cujo pH do
leite fermentado era aproximadamente 4,8 e da
polpa de goiaba era 3,86.

Os valores de acidez titulavel obtidos para
os produtos com e sem FOS foram similares (0,42/
0,41 g acido latico/100g). Estes valores sio muito
inferiores aos observados em leites fermentados,
normalmente entre 0,6 ¢ 1,0 g/100g de acido latico.
No entanto, a acidez observada na bebida esta rela-
cionada a mistura (leite fermentado e polpa de
goiaba), tendo em vista que a mesma foi elaborada
com leite fermentado com acidez aproximada de
0,7-0,8g de acido latico/100g e polpa de goiaba
com acidez de 0,32% de 4acido citrico. Valores me-
nores de acidez sdo favoraveis, pois beneficiam a
manuten¢do da viabilidade das bactérias probioticas

Tabela 1 — Valores médios das analises fisico-quimicas do leite pasteurizado desnatado tipo A e da polpa
de goiaba empregados na fabricagdo das bebidas em planta piloto.

Analises \ amostras

Leite desnatado

Polpa de goiaba

pH 6,71 3,86

Acidez 0,17 (g acido latico/100g) 0,32(% acido citrico)
Gordura (g/100g) <0,5 -

Cinzas (g/100g) 0,72 -
Nitrogénio total (g/100g) 0,46 -

Proteina total (g/100g) 2,92 -

EST* (g/100g) 8,71 -

SNG** (g/100g) 8,61 -
Carboidratos (g/100g) 4,98 -

° Brix (Soélidos Soluveis)

EST* = extrato seco total, SNG** = s¢lidos ndo gordurosos, - = ndo realizado
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as quais s3o sensiveis a alta acidez. Além disto, a
acidez exerce grande influéncia sobre os atributos
de qualidade dos produtos lacteos fermentados e é
um fator limitante de sua aceitagdo sensorial.
Assim, uma acidez mais baixa pode favorecer a
aceitabilidade do produto pelos consumidores
(THAMER; PENNA, 2006).

Os teores de cinzas (0,5%) estdo proximos
aos observados para produtos lacteos fermen-
tados com composi¢des similares, em termos de
solidos totais e proteinas. Os teores de carboidra-
tos totais estdo dentro do esperado, considerando-
se que a adicdo de sacarose foi efetuada para o
produto final conter em torno de 8% de sacarose.
A este valor (8%) deve-se somar o teor de lactose
proveniente do leite desnatado (aproximada-
mente 5%) o que corresponde ao total observado,
proximo a 13%. A bebida contendo 1,7% de FOS
apresentou teor de carboidratos significati-
vamente maior que a bebida sem FOS, isto devido
a presenca da fibra que incrementou o teor de
carboidratos. Este fato possivelmente também
contribuiu para o maior extrato seco total obser-
vado na bebida com FOS.

Os teores de gordura das bebidas apesar de
diferirem estatisticamente, estdo abaixo de 0,5g/
100g de produto, ou seja, podem ser classificadas
como desnatadas, o que torna o produto atrativo
do ponto de vista calérico. Em termos de protei-
nas totais as bebidas desenvolvidas demonstram
que estes produtos obtidos a partir de uma mistura
proporcional de leite fermentado e polpa de fruta
contém um teor protéico apropriado, em torno
de 1,6%, o qual esta inclusive acima do permitido
na legislagdo brasileira para bebida lactea fermen-
tada, de no minimo 1,2g de proteina por 100 g
de produto. Desta forma este produto pode ser
considerado nutricionalmente adequado devido
ao seu teor protéico, baixo teor de gordura e a
possivel presen¢ca de compostos funcionais na-
turalmente provenientes da goiaba vermelha,
como o licopeno.

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados
da viabilidade das bactérias probidticas apds 1, 15
e 30 dias de estocagem refrigerada (4°C).

Tabela 3 — Contagens de probidticos (log UFC/mL)
nas bebidas com e sem FOS (n = 2), apds
1, 15 e 30 dias de estocagem a 4°C.

Periodo de Bebida com Bebida
estocagem (dias) 1,7% FOS sem FOS
1 6,97 6,90
15 6,56 6,79
30 6,87 7,04

Observa-se na Tabela 3 que as contagens
de probidticos (log UFC.mL™") para as bebidas
desenvolvidas com e sem FOS apresentaram
contagens similares entre as amostras ¢ ao longo
do periodo de armazenamento refrigerado. No
entanto, ainda que seja possivel observar pequena
diferenga nas contagens entre as amostras com ¢
sem adi¢do de fruto-oligossacarideo, essa dife-
renga provavelmente ndo proporciona nenhuma
alteragdo no produto ou diferenca fisiologica
para o consumidor. Considerando os valores obti-
dos nos produtos, entre 10° a 107 UFC.mL"!, um
consumo diario minimo de 100 mL ou 200 mL
(por¢do regulamentada para fins de rotulagem
nutricional) possibilita niveis de probidticos den-
tro do proposto pela legislacdo para alegacido de
propriedades funcionais.

A sobrevivéncia das bactérias probiodticas
no produto alimenticio ¢ fundamental, necessitan-
do alcancar populagdes suficientemente elevadas
(tipicamente acima de 10° UFC/ml ou g) para ser
de importancia fisiolégica ao consumidor (JELEN;
LUTZ, 1998). O consumo de quantidades adequa-
das dos microrganismos probiodticos é desejado
nos bioprodutos (10° a 10'® UFC/100 g de produ-
to) de forma a atingir quantidades suficientes
para a manutencdo das concentragdes ativas

Tabela 2 — Analises fisico-quimicas das formulagdes de bebida com FOS e sem FOS, apds um dia de

fabricagdo.
Analises \ amostras Bebida sem FOS Bebida com 1,7% FOS d.m.s. (5%)
pH 4,42¢ 4,40° 0,04
Acidez (g acido latico/100g) 0,42° 0,41° 0,01
Proteina total (g/100g) 1,58° 1,57° 0,03
Gordura (g/100g) 0,26° 0,20° 0,06
EST* (g/100g) 15,71° 16,062 0,21
Cinzas (g/100g) 0,48° 0,472 0,01
CH totais** (g/100g) 13,40° 13,812 0,24

EST* = extrato seco total, CH totais** = carboidratos totais, d.m.s. = diferenga minima significativa

Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de significancia.
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fisiologicamente (quantidade intestinal de 10° a
107 UFC/g) in vivo (CHARTERIS et al., 1998).
Os alimentos devem permanecer com algumas
caracteristicas inalteradas apds a adi¢gdo do micro-
organismo para serem considerados probioticos
como, por exemplo, conter pelo menos 107 UFC/
g de bactérias probiodticas viaveis no momento
da compra do produto. Esta ¢ uma concentragdo
recomendada por alguns autores (RYBKA;
FLEET, 1997; VINDEROLA; REINHEIMER,
2000). Varios autores propdem que a dose mini-
ma diaria da cultura probidtica considerada
terapéutica seja de 10% e 10° UFC, o que corres-
ponde ao consumo de 100 g de produto contendo
10¢ a 107 UFC/g (LEE; SALMINEN, 1995;
BLANCHETTE et al., 1996; HOIER et al.,
1999). Portanto, de acordo com os dados obtidos
neste estudo (Tabela 3), as bebidas com e sem
FOS se mantiveram durante 30 dias de armaze-
namento sob refrigeragdo dentro dos niveis
recomendados para o consumo de bactérias pro-
bioticas viaveis, ou seja, uma dose de 100 mL das
bebidas garante a ingestdo de 10® a 10° Unidades
Formadoras de Colonias (UFC) na recomendacio
diaria do produto pronto para o consumo.

Diversos estudos investigaram os efeitos
do fruto-oligossacarideos (FOS) no intestino
humano. Em geral, a alimentagdo com FOS au-
menta as concentragdes de bifidobactérias, lacto-
bacilos e SCFA (short-chain fatty acids ou acidos
graxos de cadeia curta) e diminui o pH, ¢ numero
de Clostridium, fusobactérias e bacterdides. De
acordo com Gibson et al. (1996) e Roberfroid
(1996), as doses de FOS consideradas com efeito
bifidogénico em humanos estdo entre 4 e 15 g/dia.
Nesse contexto, Buddington (1996) demonstrou
que os oligossacarideos da frutose sdo prebidticos
em 4 g/dia. De acordo com Cho e Finocchiaro
(2010) a contagem de bifidobactérias aumentou
quando foram usadas 20 g/dia de lactulose (P <
0,05) e 15g/dia (P < 0,01) e 20 g/dia (P < 0,05) de
inulina. Uma relagdo entre as dosagens foi de-
monstrada para o FOS (cadeia curta), mas ndo para
outros substratos.

Os fruto-oligossacarideos (cadeia curta)
foram considerados bifidogénicos em doses que
variam de 2,5 a 10 g/dia, e a inulina, em doses que
variam entre 5 e 15 g/dia. Dados experimentais
sugerem que a importdncia dos efeitos bifido-
génicos do FOS (cadeia curta) e inulina podem
estar relacionados ao tamanho de suas cadeias.
Estudos in vitro reportaram uma diferenga no
perfil de fermentag¢do de acordo com o compri-
mento da cadeia. Além disso, um estudo realizado
em ratos mostrou que modificagdes no compri-
mento da cadeia do frutano podem modelar a
composi¢do da microbiota intestinal. Uma compa-
racdo aos pares entre o FOS (cadeia curta) e a

inulina de cadeia longa foi realizada em um ensaio
clinico aleatério incluindo 50 voluntarios. A con-
tagem de bifidobactéria cresceu em ambos o gru-
pos (P < 0,01), mas os efeitos apareceram mais
rapidamente no FOS de cadeia curta, prova-
velmente porque a fermentagdo foi mais lenta
no grupo da inulina de cadeia longa (CHO &
FINOCCHIARO, 2010).

Akalin, Fenderya e Akbulut (2004) ava-
liaram a viabilidade durante 28 dias a 4°C de duas
espécies de Bifidobactérias (B. longum e B.
animalis) adicionadas ao iogurte com e sem FOS.
A viabilidade foi afetada pelo tipo de estirpe e
pela presenca de FOS, sendo que a B. animalis
apresentou melhor estabilidade que a B. longum,
sendo que o maior nimero de bifidobactérias foi
obtido com a adigdo de FOS. Estes resultados sdo
condizentes com a literatura sobre a capacidade
de FOS para estimular a viabilidade de bifido-
bactérias em leite em po desnatado reconstituido
durante quatro semanas de armazenamento re-
frigerado a 4°C o FOS foi o mais efetivo prebio-
tico entre as fontes de carboidratos testados e o
seu efeito aumentou com o aumento da concen-
tragdo de carboidratos (maximo de 5%) (SHIN et
al. 2000). Da mesma forma, a viabilidade de cepas
de bifidobactérias em leite desnatado reconstituido
foi significativamente maior durante 4 semanas
de armazenamento (P <0,05), quando foram
inoculados na presengca de prebidticos, em
comparagdo com os controles sem qualquer pre-
bidtico. A maior viabilidade foi encontrada em cepas
de B. longum (Bb-3) e B. animalis (Bb-5) com
Hi-maize (BRUNO; LANKAPUTHRA; SHAH,
2002). A estimulacdo de bifidobactérias no célon
humano por FOS também tem sido demonstrada
em ensaios de alimentagdo humana (GIBSON;
ROBERFROID, 1995; ROBERFROID, 1996). Por
outro lado, a influéncia do tipo de oligossacarideos
frutanos (como prebidticos) no crescimento e na
atividade acidificante de cepas de Bifidobacterium
foi estudada in vitro, usando meios de nutrigdo
minima. Os resultados mostraram que a maioria
das espécies de bifidobactérias utilizam FOS, mas
apenas dezoito de trinta cepas testadas (principal-
mente de B. longum e B. animalis) foram estimu-
ladas (BIELECKA; BIEDRZYCKA; MAJKOWSKA,
2002). A degradagdo de FOS por fructofuro-
nasidases de bifidobactérias pode aumentar o cres-
cimento e FOS de cadeia curta sdo fermentados
mais rapidamente pelas bifidobactérias (PERRIN
et al., 2002). Capela, Hay e Shah (2006) avaliaram
o efeito dos prebidticos Hi-maize, Raftiline
(inulina) e Raftilose P95 (FOS) sobre a viabilidade
dos micro-organismos probidticos em iogurte € con-
cluiram que a adi¢do de 1,5% de Raftilose possi-
bilitou melhor manuteng¢do da viabilidade (8,7 log)
durante 4 semanas de estocagem a 4°C.
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De acordo com os resultados obtidos neste
trabalho em termos de viabilidade dos probioticos
nas bebidas com e sem FOS, observou-se que as
contagens mantiveram-se praticamente cons-
tantes em ambos os produtos (com e sem FOS)
demonstrando que a fibra prebidtica ndo apre-
sentou efeito sobre a viabilidade dos probidticos
ao longo de 30 dias de estocagem a 4°C, como
reportado por outros autores.

Os probidticos mantiveram-se viaveis du-
rante o periodo avaliado nas bebidas desenvolvidas
com uma mistura de iogurte e polpa de goiaba
(50/50), mesmo num pH desfavoravel (<4,4).
Além disto, as contagens de probioticos durante a
estocagem mantiveram-se dentro dos limites
exigidos pela legislacdo brasileira; bem como o
emprego de 1,7% de FOS possibilita a ingestdo de
3,4 gramas de fibras na porg¢do diaria recomendada
(200mL) o que atende a legislagdo para alegagdo
de propriedades funcionais, portanto, esta bebida
pode ser considerada como simbiética.

4 CONCLUSOES

A viabilidade da cultura probidtica nas be-
bidas probidticas, com ¢ sem FOS, apos 30 dias de
estocagem refrigerada se manteve dentro do limite
proposto pela legislagdo brasileira para alimentos
com alegagdes de propriedades funcionais, com
valores de 10° a 107 UFC.mL"', o que corresponde
a 10% e 10° UFC para um consumo diario minimo
de produto de 100mL. Neste estudo a adi¢do de
1,7% de FOS ndo aumentou a viabilidade das
bifidobactérias. Contudo, o emprego de 1,7% de
FOS possibilita a ingestdo de 3,4 gramas de fibras
na porgao diaria (200mL) o que atende a legislagdo
para alegagdo de propriedades funcionais. A bebida
desenvolvida neste trabalho com uma mistura de
iogurte com probidticos, com e sem FOS, adiciona-
da de polpa de goiaba (50/50) pode ser considerada
como simbidtica.
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