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APRESENTAGAO

A obra “Nutricdo e Promocdo de Saude” é apresentada em 23 capitulos
elaborados através de publicacdes da Atena Editora. Esta obra aborda assuntos da
nutricdo em areas distintas, permeando desde aspectos nutricionais da saude até
a analise de produtos. Dessa forma, oferece ao leitor uma visdo ampla dos novos
conhecimentos cientificos acerca de diversos temas.

Anutricdo e apromoc¢édode saude no Brasilvém se destacando exponencialmente
nos ultimos anos. E embora em rota de crescimento exponencial, devido a sua
abrangéncia, ha uma infinidade de pesquisas que podem ser realizadas no tocante
da nutricdo. Dentre estes diversos temas, as pesquisas com foco em doencgas podem
ter grande impacto social, assim como, pesquisas de comportamento alimentar e
as de questdes higiénico-sanitarias. Além das areas citadas, os estudos voltados
para a alimentacdo na pratica de esportes e as analises e fabricagdo de produtos
destinado ao consumo humano, possuem grande relevancia. Por isso, os trabalhos
aqui abordados detém grande valor para a ciéncia.

Os novos artigos apresentados nesta obra abordam inumeros temas que dizem
respeito a nutricdo, e sé foram possiveis gracas aos esfor¢cos assiduos dos autores
destes inestimaveis trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importancia da divulgacédo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confiavel para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas propostas para esta area em ascensao.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: Os alimentos funcionaistém potencial
de promoverem a saude e prevenirem doencgas,
além da nutricdo basica. A procura por este
tipo de alimento vem aumentando nos ultimos
anos, pois os consumidores estdo cada vez
mais preocupados com sua saude e bem-estar.
Dentre os alimentos funcionais, destacam-se os
produtos probibticos. As culturas probibticas sao
adicionadas, principalmente, a iogurtes e outros
produtos lacteos fermentados. A introducéo
destes microrganismos em produtos nao
lacteos permitiria 0 seu consumo por pessoas
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intolerantes a lactose, alérgicas as proteinas do
leite, hipercolesterolémicas, que se recusam a
ingerir produtos lacteos por razées particulares,
como pessoas vegetarianas ou quando estes
produtos sado inacessiveis. Com isso, ha um
interesse no desenvolvimento de alimentos e
bebidas probidticas nao-lacteas, como sucos
de frutas. Este artigo apresenta uma visdo geral
dos principais microrganismos, técnicas de
processamento e tipos de produtos probidticos
utilizando frutas como matriz alimenticia. Amaior
parte dos estudos utilizaram Lactobacillus como
probidticos em sucos de frutas, empregando as
técnicas de fermentagéo, microencapsulacéo e

clarificagcao.
PALAVRAS-CHAVE: alimentos funcionais;
produtos probidticos nao-lacteos; frutas;

viabilidade; técnica.

PRODUCTS ORIGINATED FROM FRUITS:
ANEW ALTERNATIVE FOR CONSUMING
PROBIOTIC BACTERIA

ABSTRACT: Functional foods have potential of
promoting health preventing diseases, besides
basic nutrition. The search for this type of food
is increasing during the last years, because
consumers are always more concerned with
their health and well-being. From functional
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foods, the probiotic products are highlights. Probiotic cultures are added, mainly, to
yogurts and other fermented dairy products. The introduction of those microorganisms
in non-dairy products would allow their consumption by lactose intolerant people,
allergic to milk proteins, hypercholesterolemic, which refuse to ingest dairy products
due to private reasons, such as vegetarian people or without access to those foods.
Thus, there is interest in developing probiotic non-dairy foods and beverages, such
as fruit juices. This paper presents an overall view of the main microorganisms,
processing techniques and types of probiotic products using fruits as the food matrix.
Most of the studies used Lactobacillus as probiotics in fruit juices, using the techniques
of fermentation, microencapsulation and clarification.

KEYWORDS: functional food; non-dairy probiotics; fruits; viability, technique.

11 INTRODUCAO

Alimentos funcionais, termo introduzido no Japao na década de 1980, sdo
aqueles que, além de fornecerem a nutricdo basica, promovem a saude. Estes
alimentos possuem potencial para promover a saude por meio de mecanismos
nao previstos pela nutricdo convencional, devendo ser salientado que esse efeito
se restringe a promocao da saude e prevencao de doencas e nao a cura delas
(SANDERS, 1998; CENCI e CHINGWARU, 2010; CHONAN, 2011).

O crescimento da producédo de alimentos funcionais ocorreu convergente a
fatores criticos, como: consciéncia da deterioracdo da saude pessoal, mudanca
do estilo de vida e escolha de alimentos processados, pobres em nutrientes,
diminuicdo do exercicio fisico, aumento da incidéncia de automedica¢do, aumento
das informacdes sobre nutricdo e relacédo entre dieta e saude, desenvolvimento de
pesquisas cientificas na area da nutricdo e aumento da competitividade de produtos
alimenticios no mercado (SIRO et al., 2008).

Dentre estes alimentos funcionais, tem-se os probibticos, definidos como
microrganismos vivos que promovem efeito benéfico no hospedeiro quando
ingeridos em quantidade adequada. A utilizacdo de culturas probioticas teve inicio
no consumo de leites e alimentos fermentados e seu primeiro beneficio reconhecido
foi a utilizacao de cepas de Lactobacillus acidophilus para tratamento de constipacao
(FAO/WHO, 2002; KUMAR et al., 2005).

Além deste, os probibdticos possuem outros beneficios, sendo eles: reducéo dos
niveis de colesterol, promocéao da digestao de lactose em individuos com tolerancia
a esse carboidrato, fungcdo antitumoral, melhora do sistema imune, supresséao de
infec¢cdes por Helicobacter pylori, equilibrio da microbiota intestinal e aumento
do valor nutritivo, por aumentar a absorcdo de minerais e produzir vitaminas do
complexo B (COPPOLA e TURNES, 2004), logo os probidticos representam um
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grande potencial para a industria de alimentos.

Tradicionalmente, as culturas probidticas tém sido adicionadas a iogurtes
e outros produtos lacteos fermentados. A introducdo destes microrganismos em
produtos néo lacteos permitiria 0 seu consumo por pessoas intolerantes a lactose,
alérgicas as proteinas do leite, hipercolesterolémicas, que se recusam a ingerir
produtos lacteos por razdes particulares, como pessoas vegetarianas ou quando
estes produtos s&o inacessiveis (RIVERA-ESPINOZA e GALLARDO-NAVARRO,
2010).

De acordo com Sheehan, Ross e Fitgerald (2007), sucos de frutas podem
representar um meio ideal de veiculo de culturas probiéticas aos consumidores,
uma vez que sdo consumidos regularmente, sendo este fator essencial para que os
probibticos exercam suas funcdes. Dessa forma, o objetivo dessa reviséao foi realizar
uma analise critica dos principais microrganismos, técnicas de processamento e
tipo de produtos probidticos utilizando frutas como matriz alimenticia disponiveis na
literatura cientifica.

2 | METODOS

Estratégia da pesquisa

Primeiramente, foi realizado uma revisdo bibliografica dos principais
microrganismos e técnicas de processamento em produtos probibticos utilizando
frutas como matriz alimenticia.

Em seguida, foi realizada uma pesquisa na base de dados do portal periddico
da CAPES. Foram utilizados os descritores: “probibtico (s)”, “fruta (s)” e “nao-
lacteo (s)”. O descritor “probibtico (s)” foi pesquisado sozinho e combinado com
os descritores: “fruta” e “nédo-lacteo”. Posteriormente, foi pesquisado a jungcao dos
trés descritores. Os artigos de interesse listados nas referéncias também foram
identificados e revisados.

Critério de Inclusao

Somente artigos originais, teses, dissertacdbes e monografias escritos em
inglés ou portugués foram incluidos na revisdo, no periodo de janeiro de 2012 a
janeiro de 2017.

Extracao de dados

Apos a triagem de titulos e resumos de acordo com critérios de elegibilidade,
os artigos relevantes foram selecionados para leitura exploratoria do texto completo
(Figura 1).
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Pesquisa em base de dados eletrGnica:
Periodo CAPES

29.452 estudos identificados

“probidtico (s)"
2.623 estudos identificados 498 estudos identificados
“probidtico (s)” e “fruta (s)" “probidtico (s)" e "nao-lacteo (s)"

“probiético (s)” e “frutas (s)" e “nao-lacteo (s)

15 estudos identificados

4 estudos excluidos

Artigos de revisao

11 estudos analisados nesta revisao

“probidtico (s)" e “frutas (s)” e “nao-lacteo (s)

Figura 1 - Fluxograma da selecé@o de estudos para a reviséo.

Os seguintes dados foram extraidos de forma independente: 1) caracteristicas

do artigo (autores e ano de publicagdo); 2) produto alimenticio; 3) microrganismo

probidtico; 4) técnica empregada; 5) viabilidade do probidtico no produto.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Principais microrganismos e seus beneficios

As formas mais comuns de probidticos sdo os géneros Lactobacillus e

Bifidobacterium, uma vez que eles tém sido isolados de todas as por¢des do trato
gastrintestinal do humano saudavel (DOUGLAS e SANDERS, 2008). No entanto,
estes ndo séo os unicos géneros com caracteristicas probioticas. Prado et al. (2008)

e Shah (2007) citam que os géneros Lactococcus, Enterococus, Leuconostoc,

Propionibacterium, Streptococcus e algumas espécies de Escherichia coli possuem

espécies consideradas como microrganismos probidticos. A Unica cepa de

levedura considerada como probibtica € a Saccharomyces boulardii (ANTONIE e

SCHILLINGER, 1999).

As bactérias acido lacticas sao classificadas por sua morfologia celular e via
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de fermentacdo utilizada para fermentar glicose. Existem amplos habitats naturais
e microflora gastrointestinal. As principais bacteias acido lacticas sdo Leuconostoc,
Lactobacillus, Streptocccus e Pediococcus. O Lactobacillus acidophilus foi
considerado o predominante Lactobacillus no trato intestinal de humanos saudaveis
e, portanto, € mais comumente utilizado em produtos probiéticos (ABADIAS et al.,
2008).

Quanto a funcionalidade dos probioticos para exercer efeitos benéficos, eles
devem ser viaveis e disponiveis em uma concentracao elevada e deve sobreviver
ao suco gastrico humano e atingir o intestino delgado e o célon (SHAH, 2001;
SANDERS, 1999).

Tradicionalmente, e reforcada pelo documento de orientacdo FAO/WHO
(2005), as propriedades de microrganismos probioticos sdo: a sobrevivéncia a
doencas gastrointestinais simuladas, condi¢des de incubacéo a pH 2,5 seguida de
incubacao na presenca de sais biliares, a capacidade de aderir a células epitaliais
do intestino e a producéo de substancias antimicrobianas.

Nem todas as propriedades desejaveis s&o expressas por todos os
microrganismos probibticos. Por exemplo, as Bifidobacteria sp. séo altamente
sensiveis a acidez gastrica adulta enquanto os lactobacilos sao relativamente
tolerantes (OHLAND e MACNAUGHTON, 2010).

Os microrganismos probiéticos apresentam uma série de vantagens para o
organismo humano. Os beneficios ja comprovados em estudos de cepas probibticas
foram: tratamento com probiéticos envolvem a modulacéo do sistema imune local
e sistémicos, além de efeitos benéficos incluindo a curta duracao de infeccbes e
diminuicao da susceptibilidade a patégenos. Entretanto € importante relatar que
nem todo microrganismo que tem a capacidade de coloniza¢&o no intestino possui
efeitos benéficos, como Bifidobacterium longum (MATTAR et al., 2002).

Alguns microrganismos probi6ticos, como o Lactobacillus casei, possuem
acao transitéria na restauracdo e manutencdo da homeostase da microbiota
intestinal (OHLAND e MACNAUGHTON, 2010).

Alguns dos mecanismos basicos pelos quais os probibticos conferem
beneficios para a saude ao hospedeiro incluem funcédo de barreira, diminuindo
a apoptose células epiteliais e aumentando a producdo de mucina (GOGINENI,
MORROW e MALESKER, 2013; SAAD et al., 2013), auxiliando no aumento da
producéo de péptidos antimicrobianos como defensinas e catelideos pelas células
hospedeiras (SCHLEE et al.,, 2008; KELSALL, 2008; MONDEL, 2009), produgcéao
de bacteriocinas, microcinas e outras substancias antimicrobianas no intestino,
tornando o ambiente menos propicio para outros agentes patogénicos colonizarem
as paredes intestinais (VENKATESHWARI, HALAMI e VIJAYENDRA, 2010;
VIJAYENDRA, RAJASHREE e HALAMI, 2010; SHARMA e DEVI, 2014).

El
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Muitos beneficios a saude vém sendo associados a cultura Lactobacillus
paracasei ssp. paracasei, incluindo atividade antimicrobiana e em infeccdes
gastrintestinais; melhora no metabolismo da lactose; propriedades antimutagénicas,
anticarcinogénicas e antioxidantes; reducdo do colesterol, propriedades anti-
diarréicas, melhora na doenca inflamatéria intestinal e supresséo da infeccao por
Helicobacter pylori e estimulacao do sistema imune (SANDERS, 2003).

Principais técnicas de processamento

Dentre os fatores que influenciam a viabilidade das bactérias probioticas
no produto elaborado, podem ser destacados o género, espécie e cepa do
microrganismo; a formulacdo e composicao do alimento (acidez, conteudo de
carboidrato utilizaveis, fontes de nitrogénio, conteudo mineral e atividade de agua) ao
qual foram adicionadas; as condi¢des fisicas de estocagem (tempo e temperatura),
e possiveis interagcdes dos probibticos (bacteriocinas, antagonismo, sinergismo)
(DEL PIANO, 2006).

De acordo com Faria, Benedet e Guerroue (2006), na produ¢ao de um alimento
probibtico é fundamental que a bactéria probidtica possa ser cultivada em escala
industrial, sendo que o produto final deve ter vida média satisfatoria, variando de 15
a 30 dias e propriedades sensoriais (cor, aroma, sabor e textura) aceitaveis, com os
microrganismos presentes nos produtos viaveis e em numero elevado (>10°% UFC/
mL) durante a vida de prateleira.

Varios autores propdem a dose minima diaria da cultura probiética considerada
terapéutica seja de 10®a 10° UFC, o que corresponde ao consumo de 100g do
produto contendo 10%a 10” UFC/g (CRUZ et al., 2009). Sheean et al. (2007) também
afirmam que em geral a industria de alimentos adota a recomendacéao de 10° UFC/g
para os produtos probidticos no momento do consumo. De acordo com a legislagao
brasileira (2008), fermentados lacteos probidticos devem apresentar um minimo
de 108-10° UFC/por porcdo ou valores menores desde que seja comprada sua
eficacia (Laudo de analise do produto que comprove a quantidade minima viavel
do microrganismo até o final do prazo de validade e teste de resisténcia da cultura
utilizada no produto a acidez géastrica e aos sais biliares). Estes produtos devem ser
consumidos regularmente para manter o efeito dos microrganismos na composicao
da microbiota intestinal (FARIA, BENEDET e GUERROUE, 2006).

O desempenho tecnoldgico de produtos probidticos elaborados pode ser
avaliado pela multiplicacdo no alimento, promocado de propriedades sensoriais
adequadas no produto e estabilidade e viabilidade durante o armazenamento.
Desta forma, podem ser manipuladas e incorporadas em produtos alimenticios
sem perder a viabilidade e a funcionalidade, resultando em produtos com textura

e aroma adequados. A manutencao da viabilidade destes microrganismos durante
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toda a vida de prateleira do produto a que foram adicionados representa um grande
desafio para a industria de alimentos.

Para um melhor crescimento dos microrganismos probibticos, pode-se adicionar
prebidticos também aos produtos alimenticios, que s&o ingredientes alimentares
que nao sao hidrolisados por enzimas digestivas humanas no trato gastrintestinal
superior e afeta beneficamente o individuo, por estimulacéo seletiva do crescimento
e/ou atividade de bactérias no colon (GIBSON e ROBERFROID, 1995).

Quando os probibticos sao adicionados aos alimentos fermentados, é importante
se ater a alguns fatores que possam influenciar na sobrevivéncia e atividade do
produto ao entrar em contato com o trato gastrointestinal do consumidor. Esses
fatores séo: (1) o estado fisiolégico do probidtico adicionados, se estdo na fase
logaritmica ou a estacionaria de crescimento; (2) a concentragdo no momento do
consumo (DAVE e SHAH, 1997; SCHILLINGER, 1999); (3) as condicbes fisicas
durante o armazenamento do produto (RIVERA-ESPINOZA e GALLARDO-
NAVARRO, 2010), principalmente a temperatura de estocagem; (4) o produto
quimico, como matrizes de polimero, sendo uma barreira fisica contra as condi¢des
externas (KAILASAPATHY, 2006).

Alimentos fermentados e processos controlados utilizados na fermentacao de
alimentos sédo importantes para a industria de alimentos devido a sua capacidade
de transformar acucares fermentaveis em 4cido lactico, etanol e outros metabdlitos,
que alteram as caracteristicas do produto, reduzindo o pH e criando condicdes
desfavoraveis para o crescimento de microrganismos potencialmente patogénicos
nos produtos alimenticios, bem como na microflora intestinal humana. Eles séo
divididos em homofermentativos, que produz o acido latico como principal metabdlito,
e heterofermentativos, que também produzem etanol e di6xido de carbono (CHIU
et al., 2007).

A producao de probibticos fermentados ocasiona impacto sobre a qualidade
sensorial dos produtos alimenticios devido a transformag¢do quimica de alguns
componentes. Luckow et al. (2004) comentam que é de fundamental importéncia
compreender o0 impacto sensorial que as culturas probidticas podem ocasionar em
produtos nao lacteos, com o objetivo de direcionar o desenvolvimento e formulagao
destes produtos.

Alguns fatores irdo interferir na viabilidade dos microrganismos probiéticos,
podendo ser eles: intrinsecos, como por exemplo, o tipo de cultura selecionada,
estagio de crescimento, lesdes subcelulares por calor ou estresse osmético. Ou
fatores extrinsecos, como a composicao das matrizes de alimentos, valor de pH,
nivel de oxigénio, condi¢des de processamento e vida de prateleira do alimento
(SOUKQULIS et al., 2014). Portanto, a perda de viabilidade probiética durante o
transito gastrointestinal, onde os principais estressores sdo a mudanca de pH e a

Nutricdo e Promogé&o da Saude Capitulo 22




bile, deve ser considerado como um obstaculo para os probioticos (MARTINS et al.,
2013; PRISCO e MAURIELLO, 2016).

Algumas técnicas séao eficientes para manter o microrganismo viavel na matriz
alimenticia, como a microencapsulag¢do € desenvolvida por pequenas particulas ou
goticulas contendo bactérias probidticas revestidas por uma camada de protecéo,
sendo protegidas do ambiente externo, aumentando a viabilidade dessas bactérias
(GRANATO et al., 2010; KUMAR et al., 2015).

Esta técnica é definida como uma tecnologia de ingredientes sensiveis
(s6lido, liquido ou gasoso) dentro de varias matrizes, uma vez que os ingredientes
estdo presos ou completamente cercados pelas matrizes de protecdo. A
microencapsulacao de células bacterianas foi descrita por alguns autores (ANAL e
SINGH, 2007; SOHAIL et al., 2011). Essa técnica pode oferecer muitas vantagens
na manipulacdo de culturas probiéticas, bem como o mascaramento do sabor e
aroma dado pela producao de diferentes compostos metabdlicos produzido durante
a fermentacédo em alimentos nos quais estes nao sao requeridos.

A microencapsulacao € considerada altamente util, especialmente, quando
associadas a técnicas relativamente invasivas para a viabilidade das células, como
spraydrying ou liofilizagcdo (FRITZEN-FREIRE et al., 2012; AVILA-REYESA et al.,
2014; YONEKURA et al., 2014).

A selecdo de materiais de capsula, bem como as tecnologias adotadas na
fabricacao de microcapsulas probiéticas sob medida é de importancia primordial
porque reflete estritamente as propriedades morfologicas e funcionais finais dos
microrganismos probioticos.

Certamente, os biopolimeros de qualidade alimentar, como alginato, proteina
de quitosana, pectina, amido, carragenina e leite, sdo as matrizes mais estudadas
para encapsulamento celular devido a eficacia na protecdo de probibticos em
varias condicbes de estresse (por exemplo, pH gastrico, sais biliares, enzimas),
trabalhando como barreiras fisicas reais ou exercendo uma acédo de “buffer”, por
exemplo, durante o processo de fermentacdo. Sua disponibilidade, baixo custo e a
biocompatibilidade também € um requisito relevante. Entre as tecnologias aplicadas
para producdo de capsulas, a emulsdo, spraydrying e a extrusdo sdo as mais
estudadas e aplicadas (MAKINEN et al., 2012).

Algumas matrizes alimenticias possuem substancias antimicrobianas o que
pode dificultar o crescimento e viabilidade do microrganismo probiético. A técnica
mais eficiente para eliminacdo dessas substéncias é a clarificacdo, método utilizado
na obtencdo de bebidas mais cristalinas. Dois principais métodos sao utilizados
na clarificagdo: adicdo de enzimas, como pectinases para degradacéo das fibras
e microfiltracdo ou ultrafiltracdo por membrana para eliminagcdo de substancias
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suspensas como taninos (PEREIRA, MACIEL e RODRIGUES, 2011).
Tipos de Produtos

H& uma escassez de estudos sobre a sobrevivéncia de probiéticos em produtos
utilizando frutas como matrizes alimenticias (RIVERA-ESPINOZA e GALLARDO-
NAVARRO, 2010). Relato comprovado pela presente revisdo a partir dos poucos
estudos encontrados com essa tematica.

O desenvolvimento de produtos probidticos nao-lacteos incluindo matrizes
alimenticias a base de frutas tem um futuro promissor no mercado (PERES et al.,
2012). Paralelamente, estudos anteriores reportam a utilizagcdo de microrganismo
probidtico em sucos de frutas, smoothies de frutas, frutas minimamente processadas,
produtos de frutas fermentadas e snacks, que proporcionam alimentos probiéticos
livres de colesterol, lactose e alergénicos presentes em produtos lacteos (MARTINS
et al., 2013).

De acordo com atabela 1, percebe-se que a maioria dos produtos desenvolvidos
de produtos probibticos nao-lacteos, utilizando fruta como matriz alimenticia, séao
sucos de frutas.

Os sucos de frutas tém sido sugeridos como um apropriado meio para a
adicao de culturas probiéticas, uma vez que sao tidos como produtos alimentares
saudaveis e sao consumidos por uma larga parcela da populagdo, além de néao
conterem culturas iniciadoras que competem por substratos com os probiéticos; sdo
geralmente suplementados com ingredientes que promovem condi¢cdes anaerobias,
como o acido ascOrbico; e possuem acucares fermentesciveis pelos probibticos
(LUCKOW et al., 2004).

Luckow et al. (2004) acrescentam que os sucos de frutas ndotémoinconveniente
de apresentar alérgenos mais comuns, tendo um sabor considerado agradavel por
pessoas de todas as faixas etéarias, e sao percebidos como bebidas saudaveis e
refrescantes. Outro fator positivo é que o habito do consumo de sucos de frutas
industrializados vem aumentando em todo o mundo, devido, principalmente, pela
praticidade oferecida por esses produtos e substituicdo ao consumo de bebidas
carbonatadas.

Almeida (2012) desenvolveu suco de abacaxi em pd probibtico (Lactobacillus
casei NRRL B442) com a adicao de diferentes prebibticos (gelatina, maltodextrina
e goma arabica) através da técnica de fermentacédo e spraydryer, tendo o grupo
de amostras que foi submetido ao tratamento térmico e o grupo sem tratamento
térmico. ApOs a analise da viabilidade das cepas probioticas de L.casei NRRL B442,
concluiu que a melhor técnica de elaborag¢ao do suco probiético foi apds a secagem
do produto e adicdo de goma arabica (Tabela 1).

Costa et al. (2013), também avaliaram a viabilidade de cepas de Lactobacillus
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casei NRRL B442 em sucos de abacaxi estocados durante 42 dias, a temperatura
de 4°C. Apés a vida de prateleira, foram contadas 10 UFC.mL " de células viaveis
nas amostras adocadas e 10* UFC.mL " nas ndo adocadas (Tabela 1).

A macéa €& uma fruta que foi utilizada para producéo de diferentes tipos de
produtos probidticos, como snacks e sucos (Tabela 1). Betoretetal. (2012) produziram
shacks de macgas desidratados embalados a vacuo com adi¢ao de cepas probibticas
de Lactobacillus salivarius ssp. salivarius, encontrando 9,486x10” UFC.mL" no
produto final. Enquanto, Pimentel (2011) avaliou suco de maca clarificado utilizando
como bactéria probibdtica o Lactobacillus paracasei ssp paracasei, em embalagens
de vidros e de plasticos durante 28 dias, numa temperatura de refrigeracao de 4°C,
obtendo como melhor resultado da viabilidade as amostras que foram adicionadas

de oligossacarideos e em embalagens de vidro (10 UFC.mL").

Referéncia
Autor (ANO)

Produto
alimenticio

Microrganismo
probidtico

Técnica empregada

Viabilidade do probiético no
produto

Almeida e outros
(2012)

Costa e outros
(2013)

Betoret e outros
(2012)

Pimentel (2014)

Dimitrovski e outros
(2015)

Aneketta e outros
(2014)

Souza (2014)

Barbosa e outros
(2015)

Alves e outros
(2016)
Farias e outros
(2016)

Antunes e outros
(2013)

Suco de abacaxi
em poé

Suco de abacaxi

Snack de maga

Suco de maga
clarificado

Suco de macga

Suco de
framboesa

Suco de manga e
suco de uva

Suco de laranja
em po

Suco de laranja
em pod

Suco de maracuja

Néctar de acerola

L. casei NRRL B-442

L. casei NRRL B-442

L. salivarius ssp
salivarius

L. paracasei ssp
paracasei

L. plantarum PCS 26

L. rhamnosus NRRL
B-4495

L. acidphilus NRRL
B-442

L. acidophilus

Pediococus acidilactici

HA-6111-2
L. plantarum 299V

L. casei NRRL B-442

L. rhamnosus ATCC
7469

B. animalis

Spraydrying

Adicéo de microrganismo
por sonicacao

Desidratacéo e
embalagem a vacuo

Fermentacéo e adigéo de
prebiético (FOS)

Fermentacéo

Microencapsulagdo com
maltodextrina

Fermentacéo

Spraydying
Fermentacéo e
Spraydrying
Fermentacéo

Adicéo cepas livres
Adicéo de cepas
microencapsuladas

Sem tratamento térmico:
10’UFC.mL" (gelatina)
10°UFC.mL" (maltodextrina)
Com tratamento térmico:
10°UFC.mL" (gelatina)
10’UFC.mL" (maltodextrina)

10*UFC.mL" (ndo adog¢ado)
10°UFC.mL" (adogado)

9,486x10’UFC.mL"

Embalagem de vidro:
10°UFC.mL'
10°UFC.mL" (FOS)
Embalagem de plastico:
10°UFC.mL'
10°UFC.mL" (FOS)

2,5x10°UFC.mL!
3,2x10°UFC.mL" (alginato de Ca)

Nao viavel

Nao viavel
10’UFC.mL!

10’UFC.mL"

10°UFC.mL" (goma arabica)
10°UFC.mL" (maltodextrina)

>108UFC.mL"

108UFC por porgao de 200mL
108UFC por porgao de 200mL

Tabela 1 — Estudos recentes utilizando frutas como matriz alimenticia de produtos probi6ticos
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nao-lacteos.

Legenda: Unidade Formadora de Colénia (UFC); Frutoligoossacarideo (FOS); Célcio (Ca)

Dimitrovski et al. (2015) adicionaram outra bactéria probidética do mesmo
género Lactobacillus (Lactobacillus plantarum PCS 26) em sucos de macgas
fermentados. Uma parte das amostras foram adicionadas de alginato de calcio,
0 que provocou o decréscimo da contagem de microgarnismo (3,2x10%® UFC.mL")
quando comparado as amostras sem adi¢cao de alginato de célcio (2,5x10° UFC.mL"
). Conclui-se que com diferentes técnicas de processamento e embalagem, além
de diferentes produtos elaborados, a maca é uma fruta possivel de ser utilizada
como matriz alimenticia para producgao de alimentos probiéticos, tornando-se viavel
para industria investir em elaboracdes de alimentos probidticos utilizando a maca
por oferecer possibilidades diversificadas de produtos (Tabela 1).

Anekella e Orsat (2014) produziram sucos de framboesas adicionando cepas
probibdticas microencapsuladas com maltodextrina e desidratadas. Ambas as
cepas (Lactobacillus rhamnosus NRRL B-4495 e Lactobacillus acidophilus NRRL
B-442) utilizadas ndo se encontraram viaveis ap6s 30 dias de armazenamento
sob temperatura ambiente quando comparadas a temperatura refrigeracéo a 4°C,
qgue reteve 98% das células viaveis de microrganismos adicionadas inicialmente.
Nota-se que a temperatura de estocagem tem relacdo direta com a viabilidade de
bactérias probibticas (Tabela 1).

Outras frutas também analisadas como matrizes alimenticias de sucos
probidticos sdo a manga e a uva (Tabela 1). No entanto, as cepas de Lactobacillus
acidophilus adicionadas aos sucos e avaliados os diferentes tempos de fermentacao
versus a viabilidade do microrganismo até o tempo final de 6 horas, ndao obtiveram
sucesso na viabilidade do microrganismo probiético em nenhum dos dois tipos de
sucos de frutas (manga e uva) (SOUZA, 2014).

A laranja, por sua vez, foi analisada em diferentes técnicas de producéo de
sucos probiéticos, como o suco de laranja em p6 (BARBOSA, BORGES e TEIXEIRA,
2015). Diferentes cepas probibticas foram utilizadas nesses estudos, sendo elas o
Pediococus acidilactici HA-6111-2 e Lactobacillus planctarum 299V, ambas tendo
viabilidade no tempo de estocagem de 180 dias de 107 UFC.mL", enquanto as
cepas de Lactobacillus casei NRRL B-442 tiveram viabilidade de 10° UFC.mL"
(Tabela 1). Possivelmente, a técnica utilizada no processamento do suco adicionado
de Lactobacillus casei favoreceu sua maior concentracdo no produto final, pois,
apos a inoculagdo do microrganismo, ocorreu a fermentacéo para posteriormente,
acontecer a secagem do suco (ALVES et al., 2016).

Recentemente, Farias et al. (2016) avaliaram a viabilidade de Lactobacillus
rhamnosus ATCC 7469 em sucos de maracuja fermentados, sendo que apds 28
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dias de armazenamento a temperatura refrigerada, obtiveram uma contagem de 108
UFC.mL" (Tabela 1).

Além dos sucos de frutas, uma outra alternativa de bebidas probibticas
utilizando frutas, sdo os néctares. Um estudo de néctar de acerola, realizado com
probiético mantidos em refrigeracdo a 5°C, comparou células vegetativas viaveis
de probidticos com células microencapsuladas de probibticos (Bifidobacterium
animalis). Ap6s a analise de viabilidade em diferentes tempos de estocagem,
percebeu-se a vantagem da técnica de microencapsulacdo (108 UFC por porcao
de 200mL em 30 dias de estocagem) quando comparada a adi¢cdo de células sem
utilizagdo de técnicas avancadas (10" UFC por porcdo de 200mL em 1 dia de
estocagem) (ANTUNES et al., 2013) (Tabela 1).

Os estudos que obtiveram sucesso na viabilidade do microrganismo durante o
tempo de vida de prateleira do produto, realizados em frutas acidas como abacaxi,
acerola, laranja e maracuja, leva-se a supor que 0s microrganismos probidticos
presentes nos produtos, quando ingeridos, irdo resistir a acidez estomacal e bile,
chegando ao trato intestinal com funcionalidade de probidticos.

Os estudos analisados na presente revisdao indicam que a técnica de
microencapsulacdo é uma excelente alternativa para manter a viabilidade dos
probidticos, além de ter a escolha da n&o fermentac¢éo do produto, mantendo, assim
suas caracteristicas sensoriais originais 0 que pode ser agradavel ao consumidor.

Segundo Fernandes et al. (2009) e Instituto Brasileiro de Frutas — IBRAF (2015),
a producgdo de sucos de frutas no cenario do agronegoécio nacional e internacional é
vista como uma das atividades mais promissoras do ramo alimentar, sendo o Brasil
considerado um dos maiores produtores mundiais de frutas tropicais.

41 CONCLUSAO

A perspectiva futura e o sucesso dos alimentos probidéticos no mercado
depende de varios elementos, sendo o principal a aceitacdo dos produtos pelos
consumidores, uma vez que eles devem ser convencidos por suas alegacbes de
saude e propriedades funcionais. Produtos probidticos néo-lateos utilizando frutas
como matrizes alimenticias vém mostrando uma tendéncia de crescimento no
desenvolvimento de novos produtos probidticos com apelo de atender individuos
hipercolesterolémicos, intolerantes a lactose ou alergénicos a proteina do leite e os
vegetariamos. A viabilidade e o desenvolvimento de tecnologias adaptaveis para
producéo desses produtos ainda sao limitantes, sendo necessario mais incentivo a
pesquisa de produtos probioticos nessas matrizes alimenticias.
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