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VIABILIDADE DE BACTERIAS (STARTER E PROBIOTICAS)
EM BEBIDAS ELABORADAS COM IOGURTE E POLPA
DE MANGA

Viability of bacteria (starter and probiotics) in beverages made
with yogurt and mango pulp

Paula de Paula Menezes Barbosa'*, Darlila Aparecida Gallina®

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver duas formulacdes de bebida
probiotica do tipo smoothie com iogurte e polpa de manga (F1 e F2), bem como
avaliar a viabilidade dos microrganismos, a qualidade higiénico sanitaria e as
caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez e sinérese) das bebidas ao longo de 30 dias
de estocagem refrigerada. F1 foi preparada com adicao de 30% de polpa de manga
e 10% de acticar ao iogurte probiodtico e F2 foi adicionada de 40% de polpa e 8% de
acgucar. A qualidade higiénico-sanitaria foi satisfatoria, e as amostras seguras para
consumo. As amostras nao diferiram entre si quanto ao pH, acidez titulavel, sinérese
e viabilidade dos microrganismos, ao longo da estocagem refrigerada, portanto, os
niveis de agticar e polpa ndo influenciaram significativamente as formulagdes. Os
niveis de probidticos se mantiveram dentro da dose considerada terapéutica. Portanto,
as bebidas podem ser consideradas um veiculo apropriado para incorporacao de
probidticos e um novo produto funcional podera ser disponibilizado para o mercado.

Palavras-chave: Bifidobacterium spp., viabilidade microbiologica, leite
fermentado, polpa de frutas, smoothie.

ABSTRACT

The study aimed to develop two formulations (F1 and F2) of probiotic mango
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smoothie with fermented milk, and to evaluate the microbiological viability and
physicochemical (pH, acidity and desorption) characteristics under refrigerated
storage. The formulation F1 was prepared with addition of 30% of mango pulp and
10% of sugar, and in F2 was added 40% of pulp and 8% of sugar. The hygienic-
sanitary quality was satisfactory, and the samples were safe for consumption.
The samples did not differ in pH, titratable acidity, syneresis and viability of the
microorganisms along the refrigerated storage, therefore, the sugar and pulp levels
did not significantly influence the formulations. Probiotic levels remained within the
dose considered therapeutic. Therefore, these beverages F1 and F2 may be considered
appropriate vehicles for incorporation of probiotics and a new functional product

may be made available to the market.

Keywords: Bifidobacterium spp, microbial viability, fermented milk, fruit

pulp, smoothie.

INTRODUCAO

Nos ultimos tempos, os alimentos fun-
cionais tém se destacado, devido aos seus
beneficios a saude além das fung¢des nutri-
cionais basicas. Atualmente, as bebidas sdo
a categoria de alimentos funcionais mais
ativas, devido a conveniéncia e demanda do
consumidor em relacdo a embalagem, distri-
bui¢do e estocagem (CORBO et al., 2014).
Dentre as inovagdes em produtos funcionais,
destacam-se os alimentos contendo probioti-
cos, cujos beneficios estdo relacionados ao
equilibrio da microbiota intestinal, a melhor
absorcao de nutrientes, a regulacao do sistema
imune, a preven¢do de doengas inflamatorias
do intestino, a diminui¢do de alergias, entre
outros beneficios (KAUR et al., 2014;
SANTIAGO-LOPEZ et al., 2015).

Probidticos sdo microrganismos vivos
que quando administrados em quantidades
adequadas conferem beneficios a satde do
hospedeiro (FAO/WHO, 2001). Leite e pro-
dutos lacteos sdo excelentes veiculos para
estes microrganismos, sendo principalmente
incorporados em iogurtes, queijos e sorve-
tes. No entanto, para conferir beneficios a
saude, as bactérias probidticas devem chegar
ao intestino vivas e em quantidades suficien-
tes, em torno de 6 a 7 log UFC/g (KUMAR;

KUMAR, 2016). Alguns autores sugerem
niveis de probidticos de 10° UFC/ mL ou
entre 107 e 10® UFC/mL para atingir niveis
terapéuticos. Ja a Federacdo Internacional de
Laticinios (IDF) recomenda uma quantidade
minima de 107 UFC por g de produto consu-
mido (LOURENS-HATTINGH; VILJOEN,
2001; KAILASAPATHY et al., 2008; DIAS
etal.,2013; KAUR etal., 2014). Estes nime-
ros requeridos, no entanto, podem variar de
espécie para espécie, e mesmo entre estirpes
dentro de uma mesma espécie. Contudo, a
viabilidade dos probioéticos na matriz ali-
mentar esta relacionada a diferentes fatores,
como: pH, acidos organicos, temperatura
de armazenamento, niveis de oxigénio,
presenca de microrganismos e inibidores
(KAILASAPATHY et al., 2008; TRIPATHI,
GIRI, 2014).

O iogurte ¢ um alimento convencional,
ja conhecido por suas propriedades tera-
péuticas, nutricionais e sensoriais. E obtido
através da fermentagdo do leite, em que se
utilizam as bactérias Lactobacillus delbrue-
ckii subsp. bulgaricus e Streptococcus ther-
mophilus. Nos Gltimos anos, iogurtes tém
sido reformulados para incluirem estirpes de
L. acidophilus e espécies de Bifidobacterium
em adi¢@0 aos microrganismos convencionais
do iogurte. O bio-iogurte ¢ um iogurte que
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contém microrganismos probidticos vivos,
cuja presenca pode proporcionar a alegacgdo
de efeitos benéficos para a satde, sendo um
veiculo potencial pelo qual os consumidores
podem tomar células probidticas (LOURENS-
HATTINGH; VILJOEN, 2001).

Verifica-se uma tendéncia em fortificar
produtos lacteos com frutas, no intuito de
melhorar o valor nutricional e sensorial
(KAILASAPATHY et al., 2008). Algumas
pesquisas sugerem que o suco de frutas poderia
servir como um bom meio para ingredientes
funcionais, como os probidticos (NAZZARO
etal., 2008). O uso de sucos e polpas de frutas
como ingredientes no desenvolvimento de
novos produtos lacteos esta de acordo com a
tendéncia de consumo de alimentos saudaveis
e que, ao mesmo, se mostram diferenciados
por suas qualidades sensoriais (KUSKOSKI et
al., 2006). As bebidas denominadas smoothies
sdo originariamente elaboradas com uma
mistura batida de polpa de frutas frescas e/
ou hortali¢as, em que podem ser adicionados
outros ingredientes como agua, leite, iogurte,
sorvete, etc (KEENAN et al., 2010).

Frutas e vegetais s@o ricos em com-
postos bioativos, como vitaminas, compostos
antioxidantes e fibras (MELO et al., 2008;
NAZZARO et al., 2008). Entre as frutas
tropicais, a manga (Mangifera indica L.)
esta entre as mais apreciadas e consumidas.
E considerada uma boa fonte de compostos
benéficos a satde, como: vitaminas (B2,
B3 e C), minerais (célcio, fosforo, ferro) e
antioxidantes como acido ascorbico, caro-
tenoides e compostos fenolicos (RANGEL-
MARRON et al., 2011; PALAFOX-CARLOS
et al., 2012).

Novos produtos e matérias-primas
para aplicacdo de probioticos sdo a principal
area de pesquisa e desenvolvimento para o
mercado de alimentos funcionais. As ino-
vagdes tecnolodgicas atuais incluem a busca
de solugdes para os problemas de estabili-
dade e viabilidade de probidticos em novas

matrizes alimentares, como frutas, cereais e
outros vegetais (FARNWORTH et al., 2007).
Assim sendo, pesquisas sdo importantes no
desenvolvimento de novos alimentos pro-
bidticos, com o intuito de aumentar o nimero
de produtos com funcionalidade no mercado
e oferecer novas opgdes para os consumi-
dores (GRANATO et al., 2010).

Portanto, o presente trabalho objetivou
elaborar duas bebidas tipo smoothie conten-
do iogurte probidtico e polpa de manga a
fim de avaliar a viabilidade dos microrga-
nismos em novas matrizes alimentares. Para
tal formulagdes de smoothie probidtico de
manga foram elaboradas e analisadas quan-
to ao pH, acidez titulavel, sinérese, qualida-
de higiénico-sanitaria e viabilidade de mi-
crorganismos da cultura starter e probidticos
nas bebidas durante trinta dias de estoca-
gem refrigerada, visando o estudo de uma
nova matriz alimentar para incorporacao de
probiodticos.

MATERIAL E METODOS
Culturas starter e probiética

Na elaboracao das bebidas tipo smoothie
foram empregadas as culturas comerciais:
starter de iogurte (S. thermophilus e L.
delbrueckii ssp. bulgaricus — JOINTEC X3,
CSL) e probiotica mista (Bifidobacterium
longum, B. infantis e B. breve — BIFI, CSL),
ambas cedidas pela empresa Kerry do Brasil.
A ativagdo das culturas liofilizadas foi realiza-
da de acordo com as instrugdes do fabricante.
As culturas foram aliquotadas e estocadas a
-20 °C para posterior uso.

Elaboracao das bebidas tipo smoothie

Duas formulagdes de bebida probioti-
ca tipo smoothie foram elaboradas (Figura
1). Inicialmente, preparou-se o iogurte pro-
bidtico com leite em p6 desnatado (LPD)
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reconstituido (14%) e agucar. Esta mistura
foi tratada termicamente a 85 °C por 30 mi-
nutos em banho termostatizado e em seguida
resfriada a 42-44 °C e adicionada das cul-
turas starter e probidtica. A fermentagao foi
conduzida até pH 4,8-4,7. Ao fim da fermen-
tacdo, o iogurte foi resfriado a 20-25 °C e
em seguida foi feita a quebra do coagulo em
fluxo laminar. A primeira formulacao (F1) foi
adicionada de polpa de manga pasteurizada
na concentracao 70/30 (iogurte/polpa, m/m),
acucar (10%) e sorbato de potassio (0,03%).
A segunda formulagdo (F2) foi preparada do
mesmo modo, diferindo na concentragdo de
polpa de manga, adicionada na proporg¢ao
60/40 (iogurte/polpa, m/m) e na concentra-
¢do de agucar (8%). Ambas foram elaboradas
em duplicata e estocadas em camara fria a 8
+ 2 °C por 30 dias.

Ap6s a fabricacdo, as bebidas foram ava-
liadas durante a estocagem (1, 15 e 30 dias)
quanto a qualidade higiénico sanitaria (bo-
lores e leveduras, coliformes a 30 °C ¢ 45 °C),
pH, acidez titulavel, sinérese ¢ a viabilidade
dos microrganismos (contagem seletiva de

Elaboracio das bebidas
tip o smoothie probidtico

Agua (420 mL)+ LPD
(60 g) +agucar (40 g)

Tratamento térmico
(85°C/30 min)

S. thermophilus, L. delbrueckii ssp. bulgaricus
e bifidobactérias).

Avaliacdes fisico-quimicas

O pH das bebidas foi mensurado com
pHmetro digital (Micronal B-375). A acidez
titulavel foi determinada por titulacdo com
solucdo de hidroxido de sodio 0,1 M até pH
8,3 (IAL, 2008), com resultado expresso em
¢ de acido lactico por 100 g da bebida. Para
determinar a sinérese das bebidas, aliquotas
de 10 mL foram estocadas a 8 +2 °C em tubos
de ensaio estéreis de fundo conico de 15 mL,
realizando-se a medida da dessoragem ou se-
paragdo do soro na superficie do produto, em
centimetros (CAETANO SILVA et al., 2010).

Avaliacées microbiolégicas

A amostragem foi realizada de forma
asséptica (camara de fluxo laminar) e aliquotas
de 1 mL das amostra foram transferidas para
tubos com agua peptonada estéril 0,1% para
analise.

F1:polpademanga (240 g)+
sorbato deK (0,24 g) + solugio
deagucar (10%, TT 85 °C/10min)
Armazenamento

)

8+£2°C

Adigdo das culturas
deiogurte (4 mL/L) ¢
probiotica (40 mI/L)

Resfriamento
(42-44°C)

)

Fim da fermentagéo
(pH4,7-4.,8)

)

Resfriamento
(20-25°C)

L |

TT: tratamento térmico

F2:polpademanga (320 g)+
sorbato deK (0,24 g) + solugio
deacucar (8%, TT 85 °C/10 min)

Figura 1 — Fluxograma de fabricacdo da bebida probiotica tipo smoothie
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Foram empregados meios seletivos
e condi¢des de incubacdo adequadas para
favorecer o crescimento dos microrganis-
mos de interesse. Para a quantificacao de L.
bulgaricus, utilizou-se o agar MRS (Difco)
acidificado (pH = 5.,4), com incubagio a 37
+ 1 °C por 72 h (FRANK; YOUSEF, 2004).
A contagem de S. thermophilus foi realizada
em meio agar M17 (Difco) suplementado com
solugdo de glicose (5%), com incubagdo a
37+1°Cpor48h (FRANK; YOUSEF, 2004).
Os microrganismos do género Bifidobacterium
spp. foram quantificados em agar MRS
suplementado com cloreto de litio (0,1%),
L-cisteina (0,05%) e dicloxacilina (0,5 mg/L),
com incubacdo a 37 £ 1 °C por 72 h, de acordo
com a metodologia descrita no boletim técnico
P-12 da Chr-Hansen, com adaptagdes segundo
o IDF (2007). Utilizou-se o plaquemento por
profundidade e incubacdo em anaerobiose.
As coldnias obtidas nos diferentes meios
seletivos foram verificadas com a coloragao
de Gram para confirmagdo da morfologia dos
grupos avaliados.

A contagem de coliformes a 30 °C ¢ a
45 °C foi determinada pelo método do niimero
mais provavel (NMP), utilizando caldo lauril
sulfato triptose (LST), como teste presuntivo,
com incubagdo a 30 £ 1 °C, por 24 + 2 horas
(ISO 4831, 2006). Para confirmagdo da pre-
senga de coliformes, aliquotas de tubos de
LST com crescimento microbiano e produ-
¢do de gas foram transferidas para tubos de
caldo verde brilhante 2% (VB, Difco) e caldo
Escherichia coli (EC, Difco). Os tubos de VB
foram incubados a 30 + 1 °C, por 24 + 2 h, pa-
ra confirmar a presenca de coliformes a 30 °C
e os tubos de EC foram incubados por até 48
+ 2 horas a 44 + 1°C, para a confirmag¢do da
presenca de coliformes termotolerantes (ISO
7251, 2005).

Os bolores e leveduras foram enume-
rados empregando-se o agar dicloran rosa
bengala cloranfenicol (DRBC), com incubagao
por 5 dias a 25 + 1 °C, segundo a metodologia
descrita por Frank; Yousef (2004).

Analise estatistica

Os fatores pH, acidez titulavel, sinérese
e contagem de microrganismos das duas
formulagdes das bebidas smoothie foram
avaliados ao longo do periodo de 30 dias
de estocagem refrigerada. O teste-t ao nivel
de 5% de probabilidade foi empregado para
comparacao das formulagcdes no mesmo
tempo de estocagem. Enquanto que, o teste de
analise de variancia (ANOVA) seguido pelo
teste Tukey, foram empregados para avaliar
o efeito do tempo de armazenamento sobre as
amostras. Os dados foram analisados através
do software Minitab, versao 16.1.1.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

A polpa de manga empregada na ela-
boragdo das bebidas apresentava pH de 4,0;
acidez de 0,41 g de acido citrico em 100 g
de polpa e 14,5 de °Brix. Estes valores estdo
em conformidade com a legislagdo vigente
para polpa de manga (BRASIL, 2000), a qual
estabelece pH entre 3,3 e 4,5; acidez minima
de 0,32 g de acido citrico/100 g de polpa e teor
de solidos soluveis totais minimo de 11 °Brix.

A Figura 2 apresenta a média dos re-
sultados obtidos quanto ao pH e a acidez
titulavel das bebidas durante 30 dias sob
refrigera¢do. Pode-se observar um aumento
significativo (p < 0,05) na acidez das bebidas
(0,5 g a 0,6 g por 100 g de produto), ao
longo do periodo de estocagem, ¢ uma di-
minuicdo dos valores de pH (4,65 a 4,51),
0 que normalmente se observa durante a
estocagem de produtos lacteos fermenta-
dos (GALLINA et al., 2012). O aumento da
acidez ao longo da estocagem se justifica,
pois, mesmo sob refrigeracdo, as bactérias
continuam fermentando lentamente a lac-
tose e produzindo acido lactico, diminuin-
do o pH destes produtos. Dentre as bacté-
rias lacticas do iogurte, o L. delbrueckii ssp.
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0,70 -
0,65 -
0,60 -

0,55 4

0,50 -

Acido lactico (g/100g)

0,45

0,40

Estocagem (dias)

Estocagem (dias)

Figura 2 — Mudangas nos valores pH e de acidez ao longo de 30 dias de estocagem refrigerada
(8 £ 2 °C) das duas formulacdes de bebida probiodtica smoothie de manga

bulgaricus é o principal responsavel pela
diminui¢do do pH durante a vida de prateleira
(KAILASAPATHY et al., 2008). No entanto,
ao comparar o pH e a acidez das formulagdes
em um mesmo tempo de estocagem, as bebidas
F1 e F2 ndo diferiram significativamente entre
si (p > 0,05). Isto demonstra que as con-
centragdes de aglicar e polpa de manga apli-
cadas ndo afetaram de forma significativa o
pH e a acidez titulavel das duas bebidas, ja que
as amostras se comportaram de forma similar
em cada periodo de estocagem.

Outros trabalhos que estudaram a adi-
¢do de polpa de fruta em iogurte também
verificaram aumento da acidez e redugdo
do pH ao longo do armazenamento destes
produtos (KAILASAPATHY et al., 2008;
GALLINA et al., 2012; HOSSAIN et al.,
2012). A importancia do pH e acidez esta
relacionada com as suas caracteristicas sen-
soriais, assim como, a viabilidade dos micror-
ganismos presentes no produto. Verifica-se
que as bebidas F1 e F2 sdo produtos com
menor acidez que os iogurtes tradicionais, que
devem ter entre 0,6 ¢ 1,5 g acido lactico/100 g
de produto. Portanto, estas bebidas podem
ser uma matriz alimentar mais favoravel para
a manutenc¢do da viabilidade dos micror-
ganismos probioticos.

As sinéreses das bebidas F1 e F2 podem
ser observadas na Figura 3. Néo foi observada

diferenga significativa (p > 0,05) entre as
formulagdes F1 e F2 no mesmo periodo
de tempo. Porém, observa-se um aumento
significativo (p <0,05) na taxa de dessoragem,
ou sinérese das bebidas apos o 15° dia de
estocagem refrigerada.

0,60
E 045 1
2
gﬂ 0,30 1
s DOF1
=3
g 0,15 4 BF2
0,00 -
1dia 15 dias 30 dias
Estocagem (dias)

Figura 3 — Sinérese das formulacdes de
bebida probidtica smoothie de manga durante
30 dias de estocagem refrigerada (8 + 2 °C)

O processo de dessoragem ou sinérese do
iogurte ¢ um atributo importante na aceitagao
do produto pelo consumidor. Este fenomeno
se caracteriza pela liberagdo espontinea de
agua do gel, podendo ser intensificado por
mudangas na temperatura, pH e por fatores
mecanicos, como vibracdo (CAETANO
SILVA et al., 2010). Conforme foi verificado,
ocorreu um aumento significativo da acidez
e redugdo do pH durante a estocagem, o que
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pode justificar o aumento na sinérese das be-
bidas ao longo da estocagem.

Qualidade microbiologica

A quantificagdo de bolores e leveduras
e coliformes sdo importantes parametros
para a qualidade higiénico-sanitaria de um
produto. As bebidas F1 e F2 foram analisadas
quanto a presenca destes microrganismos apos
um dia de fabricacdo e os resultados estdo
apresentados na Tabela 1.

Verifica-se que a contagem dos micror-
ganismos esta dentro dos parametros exigidos
para leites fermentados, pois na auséncia de
uma legislacdo especifica para smoothies,
esta ¢ a que mais se assemelha as formulagdes
elaboradas. Os resultados microbiologicos
obtidos demonstram cuidados de manipula-
¢do para a elaboracdo das bebidas e uma boa

qualidade higiénico-sanitaria das bebidas,
podendo ser consideradas seguras para o
consumo.

Viabilidade das culturas de iogurte e
probidtica

As contagens de S. thermophilus (cocos
gram positivos) estdo apresentadas na Figura
4, e variaram entre 8,66 ¢ 8,83 log UFC/mL.
Observou-se uma pequena reducdo deste
microrganismo ao longo do armazenamento
das bebidas, porém essa diminui¢do nao foi
significativa (p > 0,05). Da mesma forma,
entre as amostras F1 e F2 nao houve diferen-
¢a significativa (p > 0,05) nas contagens
para um mesmo periodo de tempo. Portanto,
ambas as formulacdes propostas foram ma-
trizes favoraveis para a manutengdo da via-
bilidade do S. thermophilus durante 30 dias
de estocagem refrigerada.

Tabela 1 — Perfil microbioldgico das bebidas probidticas smoothie de manga (F1 ¢ F2) compa-
radas com os padrdes exigidos pela legislagao para leites fermentados (BRASIL, 2007)

Microrganismos .
. F1 F2 L laca
Coliformes a 30 °C cgistagao
(NMP/mL) L.
. < < M 102
Coliformes a 45 °C 0.3 0.3 iximo de 10
NMP/mL .
(NMP/mL) <03 <03 Méximo de 10
Bolores e Leveduras
(UFC/mL) <10 <10 2x 10?
S. thermophilus L. bulgaricus
9 45
% 8.8 1. 44
£
E 8,6 E 43
S 84 oF1 S 42 oFl
2 82 BF2 = 41 BF2
8 : . 44 . ;
1 15 30 1 15 30
Estocagem (dias) Estocagem (dias)

Figura 4 — Contagem de S. thermophilus e de L. bulgaricus nas bebidas F1 e F2, ao longo da

estocagem
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Com relagdo a contagem de L. del-
brueckii ssp. bulgaricus (bacilos gram
positivos), as contagens variaram entre 4,22
e 4,41 log UFC/mL. Diferentemente do
que foi observado na contagem de S.
thermophilus, observou-se um pequeno au-
mento na populagdo de L. delbrueckii ssp.
bulgaricus em F2 ao longo do armazenamen-
to (0,19 log UFC/mL), porém esse aumento
ndo foi significativo (p > 0,05). O aumento
na populagdo deste microrganismo pode ser
atribuido a reducdo do pH dos smoothies ao
longo da estocagem, uma vez que outros au-
tores ja relataram que a queda do pH pode
favorecer o crescimento de L. delbrueckii ssp.
bulgaricus em iogurtes (FARIAS et al., 2016).

Ao comparar as bebidas F1 e F2 quanto
as contagens de L. delbrueckii ssp. bulgaricus,
verifica-se que estas ndo diferiram entre si
(p > 0,05) no mesmo periodo de tempo. No
entanto, observa-se uma baixa contagem de
L. delbrueckii ssp. bulgaricus nas formu-
lagdes (< 4,5 log UFC/mL), inferior ao St.
thermophilus. E desejavel no final da fer-
mentacdo uma propor¢do proxima a 1 entre
eles. De acordo com Gallina et al. (2011) as
contagens relativamente inferiores do L.
bulgaricus em comparacao as de St. ther-
mophilus, pode indicar desbalanceamento
dos microrganismos no fermento, ou que
a fermentag¢do foi interrompida em pH
um pouco superior, onde o numero de L.
bulgaricus nao se encontrava equivalente.
No entanto, estas contagens podem favore-
cer a manutengdo dos probioticos tendo em
vista que o L. delbrueckii ssp. bulgaricus
¢ um microrganismo acidificante (FARIAS
et al., 2016), e o excesso de acidificacdo ¢
indesejavel e prejudicial as bifidobactérias.
A legislacdo vigente preconiza para iogurtes a
contagem minima de bactérias laticas totais de
107 UFC por g de produto (BRASIL, 2007).
Nas bebidas elaboradas, apesar das baixas
contagens de L. delbrueckii ssp. bulgaricus
as contagens totais de bactérias lacticas se

mantiveram dentro deste limiar desejavel du-
rante todo o periodo de estocagem.

A viabilidade da cultura probidtica de
Bifidobacterium spp. (gram positivas) ao
longo da estocagem das bebidas (F1 e F2)
esta apresentada na Figura 5, variando entre
6,27 e 6,81 log UFC/mL. Verifica-se uma
redugdo nas contagens deste microrganis-
mo de 0,19 ¢ 0,54 log UFC/mL, em F1 ¢
F2 respectivamente, ao longo do periodo de
estocagem. Contudo, essa reducdo apenas ¢é
significativa (p < 0,05) para F2, a partir de
15 dias de estocagem.

Bifidobacterium spp.
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Figura 5 — Contagem de Bifidobacterium spp.
ao longo da estocagem e coloragdo de gram
das colonias

Estudos relataram que a viabilidade de
probidticos em alimentos pode ser afetada
por diferentes fatores, como a presenca de
alguns acidos organicos e baixos valores de
pH. Lankaputhra et al. (1996) enfatizaram que
o pH do iogurte abaixo de 4,30 afeta grande-
mente a viabilidade das bactérias probidticas,
sendo as bifidobactérias sensiveis ao pH de
sucos de frutas (pH estdo entre 3 e 4). No en-
tanto, a natureza dos acidos organicos presen-
te no alimento pode influenciar negativa-
mente no desenvolvimento dos probidticos.
Kailasapathy et al. (2008) avaliaram a adi-
¢do de manga (5 g em 100 g) em iogurtes
probidticos, porém ndo observaram reducao
da viabilidade destes microrganismos, pos-
sivelmente devido a menor concentracao
de fruta adicionada, quando comparado a
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formulagdo F2. Portanto, o maior teor de
polpa de manga na formulagdo F2 pode ter
afetado a viabilidade dos probidticos apos 15
dias de estocagem, possivelmente devido a
maior concentragdo de acidos organicos nesta
matriz alimentar.

Ja quando comparamos as duas formu-
lagoes, F1 e F2, verifica-se que estas ndo dife-
riram entre si (p > 0,05) no mesmo periodo de
tempo, mantendo ao final do periodo da esto-
cagem contagens em torno de 6 log UFC/mL.
Gallina et al. (2011) também verificaram
contagens de bifidobactérias de 6 log UFC/
mL para iogurte probidtico adicionado de
FOS durante 28 dias de estocagem refrige-
rada. Gallina et al. (2012) observaram que a
viabilidade da cultura probidtica em uma be-
bida desenvolvida com uma mistura (50/50%)
de leite fermentado (com cultura de iogurte
e bifidobactérias) e polpa de goiaba, com e
sem a adi¢cdo de FOS, se manteve com valores
entre 10° e 10”7 UFC/mL, durante 30 dias de
estocagem refrigerada mesmo em condigdo
desfavoravel de pH (4,4). Varios autores pro-
podem que a dose diaria minima da cultura
probiotica considerada terapéutica seja de
10% a 10° UFC, o que corresponde ao consu-
mo de 100 g de produto contendo 10¢ a 10’
UFC/g (LOURENS-HATTINGH; VILJOEN,
2001; KAILASAPATHY et al. 2008; DIAS
etal.,2013; KAUR et al., 2014). Portanto, as
duas bebidas smoothie elaboradas (F1 e F2)
apresentaram contagens que atendem esta
recomendacao.

CONCLUSOES

As formulacdes F1 e F2 de bebidas tipo
smoothie probidtico de manga nao diferem
entre si (p > 0.05) quanto aos parametros
pH, acidez titulavel, sinérese e contagem
de microrganismos (S. thermophilus, L.
bulgaricus e bifidobactérisas ssp.), em um
mesmo tempo estocagem (1, 15 ou 30 dias).
Além disso, nota-se que os dois niveis de

acucar (8% e 10%) e polpa de manga (30%
e 40%) empregados, ndo afetam de forma
significativa as caracteristicas das bebidas.

Desta forma, os resultados apresenta-
dos nos permitem concluir que as novas for-
mulac¢des de smoothie probidtico de manga
sdo matrizes favordveis para a manutencao
da viabilidade dos microrganismos (bactérias
starter e probidticas) durante toda a esto-
cagem refrigerada, em niveis estabelecidos
pela legislacdo. Neste contexto, este trabalho
contribui para o desenvolvimento de novos
produtos funcionais, pois as formulagdes de
smoothie sdo veiculos satisfatorios para a
incorporagdo de bactérias probioticas podem
ser consideradas novas matrizes alimentares
para a adicdo destas bactérias.
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