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Resumo

A Amazodnia apresenta uma vasta biodiversidade, como sementes, frutas, peixes e oleaginosas. Este aspecto fomenta
um interesse crescente em diversos segmentos com o intuito de encontrar novos produtos e fontes de nutrientes com
propriedades funcionais. Além das propriedades funcionais existe a presenca de microrganismos probidticos que tem
propriedades protetivas e regulatérias da microbiota intestinal. Desta forma, é importante a busca por novos produtos
com potencial probidtico, uma vez que é de suma importancia manter o equilibrio da microbiota intestinal, devido a sua
influéncia na salde do hospedeiro. Portanto, o objetivo deste trabalho foi realizar uma pesquisa bibliografica com
abordagem qualitativa, por meio de uma revisdo de literatura, nas bases de dados Biblioteca Digital de Teses e
Dissertaces, Portal de Periodicos Capes e Google Académico nos ultimos 15 anos (2007-2021). A estratégia de busca
foi definida pelo termo unilateral probidtico em combinagéo com termos relativos. Com base nos estudos analisados, a
pesquisa buscou quinze publicacfes a respeito de recursos naturais amaz6nicos como fontes probidticas. Dentre o0s
trabalhos citados, observa-se que h&d uma tendéncia de investigagdes acerca dos beneficios alimentares e uma busca por
novos produtos utilizando matérias-primas amazdnicas e de outras regibes do Brasil por meio de pesquisas
prevalentemente empiricas, que avaliam a partir de pardmetros fisico-quimicos, sensoriais e moleculares, os resultados
obtidos. Contudo, ainda sdo necessarios mais estudos sobre novas formulagbes com caracteristicas probidticas.
Palavras-chave: Probi6ticos; Alimentos funcionais; Produtos amazonicos.

Abstract

The Amazon has vast biodiversity, such as seeds, fruits, fish, and oilseeds. This aspect encourages a growing interest in
several segments to find new products and sources of nutrients with functional properties. In addition to the functional
properties, there is the presence of probiotic microorganisms that have protective and regulatory properties of the
intestinal microbiota. In this way, it is essential to search for new products with probiotic potential since it is of
paramount importance to maintain the balance of the intestinal microbiota due to its influence on the host's health.
Therefore, the objective of this study was to carry out bibliographic research with a qualitative approach, through a
literature review, in the databases Digital Library of Theses and Dissertations, Portal de Periédicos Capes, and Google
Scholar in the last 15 years (2007-2021). The unilateral term probiotic defined the search strategy in combination with
relative terms. The research sought fifteen publications about Amazonian natural resources as probiotic sources based
on the analyzed studies. Among the works cited, it is observed that there is a trend of investigations about the food
benefits and a search for new products using raw materials from the Amazon and other regions of Brazil, through
research, predominantly empirical, that evaluate from parameters physical-chemical, sensorial, and molecular, the
results obtained. However, further studies are still needed on new formulations with probiotic characteristics.
Keywords: Probiotics; Functional foods; Amazonian products.
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Resumen

La Amazonia tiene una gran biodiversidad, como semillas, frutas, peces y oleaginosas. Este aspecto fomenta un interés
creciente en varios segmentos para encontrar nuevos productos y fuentes de nutrientes con propiedades funcionales.
Ademas de las propiedades funcionales, esta la presencia de microorganismos probidticos que tienen propiedades
protectoras y reguladoras de la microbiota intestinal. De esta forma, es importante la bdsqueda de nuevos productos con
potencial probidtico, ya que es de suma importancia para mantener el equilibrio de la microbiota intestinal, por su
influencia en la salud del huésped. Por ello, el objetivo de este trabajo fue realizar una investigacién bibliografica con
enfoque cualitativo, a través de una revision bibliografica, en las bases de datos Biblioteca Digital de Tesis y
Disertaciones, Portal de Periddicos Capes y Google Scholar en los ultimos 15 afios (2007-2021). La estrategia de
busqueda se definio por el término probidtico unilateral en combinacion con términos relativos. Con base en los estudios
analizados, la investigacion buscé quince publicaciones sobre los recursos naturales amazonicos como fuentes de
probidticos. Entre los trabajos citados, se observa que hay una tendencia de investigaciones sobre los beneficios de los
alimentos y una busqueda de nuevos productos utilizando materias primas de la Amazonia y otras regiones de Brasil, a
través de investigaciones, predominantemente empiricas, que evallan a partir de parametros fisico-quimicos, sensorial
y molecular, los resultados obtenidos. Sin embargo, ain se necesitan mas estudios sobre nuevas formulaciones con
caracteristicas probioticas.

Palabras clave: Probidticos; Alimentos funcionales; Productos amazonicos.

1. Introducéo

Uma microbiota intestinal adequada é fundamental para a manutencéo da salde, dentre os componentes alimentares
responséveis pela salde e bem-estar do intestino, destacam-se os probidéticos, que podem ser administrados de forma oral,
suplementando a dieta. Desta forma, os probidticos sdo capazes de se manterem vidveis ao longo do tempo da vida de prateleira
do produto alimenticio, eles ndo transportam genes transmissores de resisténcia a antibiéticos e ndo apresentam propriedades
mutagénicas e sdo anticarcinogénicas, e resistem a fagos e ao oxigénio (Snelling, 2005; Nicolas et al., 2007).

Conforme a Organizacdo Mundial da Saude, os probidticos sdo “microrganismos vivos”, que quando administrados
em quantidades adequadas, conferem beneficios a salde do hospedeiro, melhorando o equilibrio intestinal, que consiste no
aumento do numero de microrganismos benéficos e reducdo da populagdo de microrganismos patogénicos. (Cabral, 2014;
Hertzler & Clancy, 2003).

A floresta amazénica é um ambiente natural que possui produtos naturais e servigos ecoldgicos, rica em diversidade de
animais, plantas, tradices, rios, tipos de terras. Contudo, as pressGes ambientais podem resultar na ma exploragdo dos recursos
naturais da regido (Neves, 2006).

A regido amazonica passou por diferentes estagios de desenvolvimento com muitas possibilidades de extragdo de
recursos devido possuir a maior floresta equatorial do mundo. Desta forma, estudos vém sendo realizados sobre o potencial da
Amazonia, nos diferentes segmentos com o objetivo de descobrir novos nutrientes e fontes funcionais. Uma diversidade de
compostos bioativos nos alimentos justifica a busca incessante por informagdes nas suas propriedades fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais (Prates, 2011). Neste contexto, nds buscamos por meio da producdo de uma revisdo de literatura,
responder algumas questdes. Quais 0s principais recursos naturais amazonicos sdo fontes potenciais de probi6ticos descritos na
literatura, e quais os produtos ja desenvolvidos?

Logo, esse trabalho tem como objetivo principal realizar um levantamento de pesquisas em deferéncia ao potencial de

produto probidticos amazonicos, descrever suas metodologias, resultados obtidos e seus beneficios.

2. Metodologia

Esta revisdo de literatura foi um estudo tedrico de natureza exploratoria e qualitativa (PEREIRA et al 2018), sendo
realizado no periodo entre abril e novembro de 2021, por meio de rastreamento de artigos cientificos que enfocam probi6ticos,
publicados nas bases de dados eletronicos (Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertagdes (BDTD), CAPES, e Google

Académico). Foram selecionados artigos na lingua portuguesa e inglesa, publicados entre 2007 e 2021. O critério de sele¢do dos
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artigos considerou conter em seu titulo as palavras chaves: probi6ticos, Amazénia. Foram obtidos um total de 30 publicagdes,
as quais foram selecionadas levando em consideraco o tipo de publicacdo e o0 ano em que foram publicadas, sendo realizada a
exclusdo daquelas que ndo se encaixavam no objetivo da pesquisa ou artigos repetidos. A proxima triagem foi realizada apés a
leitura dos resumos dos artigos restantes, resultando em 15 artigos selecionados. A Figura 1 mostra a esquematizagéo da sele¢do

de artigos da presente revisdo.

Figura 1. Selecdo das publicacfes.

Selecao de artigos

01020304

Artigos Leitura dos Triagem Leitura dos
obtidos nas titulos e final dos resumos e
bases de verificacio titulos escolha de
dados do ano de n= 20 publica¢des
n= 30 publicacao n=15

Fonte: Autores.

3. Resultados e Discussao

O enfoque dado nesta revisdo se mostrou como relevante de investigacdo. Foi tracado o primeiro objetivo, que tinha
como finalidade, realizar um levantamento nas principais bases de dados de pesquisa, acerca das publicagdes nos ultimos 15
anos. A pesquisa foi realizada entre abril e novembro de 2021, nos sites da BDTD, do Portal dos Periddicos Capes e Google

Académico. A Figura 2 apresenta os tipos de publicagdes utilizadas no trabalho.

Figura 2. Tipos de publicagdes utilizadas.

® teses = dissertacao artigos

11

Fonte: Autores.

Dos quinze trabalhos utilizados na reviséo, as trés disserta¢@es citadas foram Kotzent (2017), Contim (2007) e Hanna

(2014), os quais elaboraram e utilizaram recursos naturais distintos, que sdo: Tambaqui, Ricota e graviola, respectivamente, que
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destacam os beneficios dos probidticos. Campos (2017), foi a tese na qual o autor elaborou produtos lacteos adicionados de polpa

de acai e camu-camu suplementados com bactérias probi6ticas e avaliou também o comportamento dos compostos bioativos e

atividade antioxidante dos produtos.

Quadro 1 — Resultados da revisao de literatura.

Tituloe
Autor

Objetivo

Metodologia

Resultados

Producdo do kefir com
polpa de graviola e
avaliacéo das
caracteristicas
microbiolégicas, fisico-
quimicas e de sua
aceitabilidade
(CONTIM, 2007).

Produzir o kefir com
polpa de graviola e
avaliar as suas
caracteristicas
microbioldgicas e fisico-
quimicas durante a
estocagem e sua
aceitabilidade.

Foi feito o kefir natural e kefir
com polpa de graviola, isoladas
as bactérias laticas dos graos de
kefir, e caracterizou os isolados

por perfil de fermentacéo de
carboidratos, em seguida foram
realizadas analises fisico-
quimicas, microbiolégicas,
composicédo centesimal e analise
sensorial do kefir.

Todos os isolados dos gréos de kefir foram identificados
como Lactococcus lactis subsp. lactis sendo possivelmente o
microrganismo predominante na microbiota dos graos de kefir
em estudo; Os testes e analise sensorial realizados indicam
que o produto teve uma boa aceitacdo; A adi¢do de polpa de
fruta e agucar ao kefir natural influenciou nos valores de pH
assim como o tempo de estocagem; nao havendo, interagao
entre os valores de acidez observados para o quefir natural e o
kefir com polpa de graviola

Potencial probiético de
Mousse de Manga
elaborada com
diferentes
hidrocoloides.
(LEAL, 2009).

Desenvolver um mousse
probidtico de manga,
acompanhando a
viabilidade de
Lactobacillus paracasei,
durante a producéo e o
armazenamento de
mousse, além de avaliar a
preferéncia do
consumidor.

Foram produzidas trés
formulages mousses de Manga:
combinando goma xantana, de
goma lacusta e gomas Xantana
com goma lacusta. A
viabilidade do microorganismo
foi avaliado a cada sete dias, em
um perfodo de 21 dias, e
realizada avaliagao de
parametros fisico-quimicos,
composicéo centesimal, e sua
textura preferida.

O produto obtido demonstrou ser um excelente veiculo de
incorporagéo da bactéria probiética. Pode-se observar que as
populacdes das bactérias Lactobacillus paracasei
permaneceram acima de 7,5 log UFC/g, os diferentes
hidrocoloides presentes ndo interferiram sua viabilidade. A
formulagdo com a goma LBG foi a preferidas pelos
consumidores

Aproveitamento de
soro de queijo para a
producéo de pasta de

ricota sabor tucuma

(Astrocaryum
aculeatum)
(HANNA 2014.)

Desenvolver um produto
funcional que se constitua
como uma rica fonte
alimentar, capaz de
agregar valor ao soro do
leite obtido nas indUstrias
de laticinios do interior do
estado do Amazonas,
evitando a contaminagio
do meio ambiente

Foi desenvolvido o queijo de
ricota, em seguida foi
desenvolvida a pasta de tucuma
e adicionada ao queijo. Foram
realizadas andlises fisico-
quimicas, microbioldgicas,
composicéo centesimal, vida de
prateleira e analise sensorial

Registraram-se variagdes no pH e acidez expressa em acido
latico apenas ap6s 14 dias de armazenagem. N&o se
observaram alteragdes microbioldgicas que comprometessem
a qualidade do produto devido aos tratamentos realizados nas
matérias-primas. O tempo recomendado para consumo do
produto quando armazenado sob refrigeracéo ndo deve passar
de 14 dias. Os tratamentos foram submetidos a analise
sensorial através de testes de comparagdo maltipla no qual o
produto que obteve a melhor aceitagdo foi o que contém pasta
de Tucuma (TMT 3);

Desenvolvimento e
avaliacéo da qualidade
de sorvete de iogurte
simbiético, de leite de
bufala enriquecido com
polpa de acai.
(MONTEIRO et al,
2015).

Desenvolver um sorvete
de iogurte simbiético
enriquecido com polpa de
acai (Euterpe oleracea),
elaborado com leite de
bafala.

Para o preparo do iogurte, 0
leite foi filtrado, desnatado e
pasteurizado, e posteriormente,
acrescido de 1% de prebiético
(inulina), 0,5% de cultura
lactea (probiotico) e 8% de
sacarose. Em seguida, o iogurte
foi dividido para obter quatro
formulagGes de sorvete, F1 —
com gordura vegetal e corante;
F2 - com gordura vegetal sem
corante; F3 - com nata e corante
e F4 - com nata sem corante.

As formulages receberam notas médias acima de 6, para
sabor, cor, textura, aroma e
aparéncia global, de acordo com a escala hed6nica de nove
pontos, entretanto, as formulacdes com corante, F1 e F3,
destacaram-se significativamente quando relacionadas a F2 e
F4. De acordo com a andlise microbiolégica os derivados
estavam adequados para consumo humano.

Bactérias com potencial
probidtico do intestino
de tambaqui
(Colossoma
macropomum)
(KOTZENT, 2017).

Identificar e caracterizar
bactérias com potencial
probidtico presentes na
microbiota natural do
Tambaqui.

Foram realizados testes de
diferenciagéo morfoldgica,
sequenciamento, tolerancia a
bile, antagonismo frente a
patégenos, e teste de
susceptibilidade a
antimicrobiano. Sendo seis
cepas foram selecionadas e
identificadas.

As cepas confirmaram capacidade de resistir aos acidos do
trato intestinal, inibiram o crescimento dos patégenos no teste
de antagonismo, foram parcialmente resistentes contra os sete

antibi6ticos testados, sendo potenciais para serem testadas

como probidtico em dietas de tambaquis.

Compostos bioativos
em produtos lacteos
adicionados de polpa de
acai e camu-camu
suplementados com
bactérias probidticas.
(CAMPOS, 2017).

Elaborar leites
fermentados
suplementados com cepas
de microrganismos
probidticos e adicionados
de polpa de acai e camu-
camu, avaliar suas
caracteristicas fisico-
quimicas, nutricionais e
comportamento de

Para sua elaboracéo foram
obtidas as polpas de fruta,
processamento dos leites
fermentados e iogurte, e
também realizados estudos de
pos acidificagdo, contagem das
bactérias probidticas, analise
colorimétrica, quantificagdo
total dos componentes bioativos
presentes, atividade oxidante

Os efeitos da pds-acidificagdo nos leites fermentados e
iogurtes, ficaram mais evidentes nos dias 0 e 7 de avaliacéo, e
devido a presenca dos L. bulgaricus ficaram mais evidentes
nos iogurtes com camu-camu (IC) e agai (I1A). A andlise
colorimétrica mostrou descoloragdes nos iogurtes e leites
fermentados com acai, devido a degradacdo das antocianinas.
A atividade antioxidante mostrou excelente correlagdo com os
teores de fendlicos e antocianinas, 0s compostos fenolicos, as
antocianinas nos leites fermentados e iogurtes aumentaram de
acordo com o aumento no percentual de polpa.
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compostos bioativos e
atividade antioxidante.

nas polpas de frutas e do
produto obtido e por fim, a
analise sensorial

Desenvolvimento de
formulacgbes
fermentadas probidticas
mistas enriquecidas
com 6leos de frutos
amazonicos.
GUIMARAES, 2020.

Formular bebidas
fermentadas probidticas
mistas com extrato
hidrossoltvel de
ameéndoas, enriquecidos
com
6leos vegetais
de frutos amazdnicos
€omo 0 agai e pequi com
adicdo de
farinha de linhaca

Produzida a bebida probiética e
sua formulacéo, foram
realizados testes e analises que
seguem os padrdes
internacionais de
Anélises de alimentos e outros
procedimentos metodolégicos
publicados e aceitos
internacionalmente, como
analise fisico-quimica e
microbiolégica

As formulages apresentaram baixo valor de lipidios.
Os valores energéticos totais para o consumo de 100 ml da
bebida apresentaram teor médio de 67,88 kcal 100g™ para a
formulacéo enriquecida com acai, enquanto da bebida com
adicao de 6leo de pequi correspondeu 57,13 kcal. O teor de

compostos fendlicos totais encontrados na bebida sem
enriquecimento foi de 29,7mg EAG/g, na enriquecida com o

6leo de agai 42,77mg EAG/g e para o 6leo de pequi de

32,3mg EAG/g. Quanto a atividade antioxidante as
formulagGes das bebidas mostraram o valor de DPPH de
42,4% para a bebida de base, com o 6leo de acai de 43,6% e
com o 6leo de pequi 50,9%.

Efeito das condi¢Bes de
fermentacéo e da
estocagem na qualidade
de suco probidtico de
cacau. (SANTOS
FILHO, 2018).

Produzir um suco
probidtico a partir da
polpa de cacau. E avaliar
o efeito da sucralose
como substituto do agtcar
durante o armazenamento
a4 °C por 42 dias.

Analisar a contagens de
células viaveis do
microorganismo probiétco
Lactobacillus casei, no suco, e
seus agUcares, &cido latico, pH,
temperatura, compostos
fendlicos e atividade
antioxidante.

Os resultados permitiram obter as condi¢Ges 6timas para a
producdo de suco probiético que foram pH inicial de 6,2,
temperatura de fermentacéo de 33 °C e 12 h de fermentagéo.
As concentragOes de acido ascorbico e acido citrico foram
mantidas e os compostos fendlicos e a atividade antioxidante
aumentaram durante a fermentacéo. O teor de compostos
fendlicos e atividade antioxidante durante o armazenamento
foram maiores nas amostras fermentadas quando comparados
com a amostra ndo fermentada.

Desenvolvimento e
caracterizacéo de
iogurte saborizado

com polpa de jambo

(ALMEIDA, 2019).

Desenvolver e avaliar o
iogurte saborizado com
polpa de jambo vermelho

Para obter o produto, foi
adicionado ao iogurte polpa de
jambo (10%), e realizadas
analises microbioldgicas, fisico-
quimicas e sensoriais.

As analises microbiolégicas ndo indicaram crescimento e
presenca de bactérias patogénicas. A presenca de bactérias
lacticas foi obtida ap6s 25 dias de armazenamento. Em
relagdo as analises fisico-quimicas, o iogurte apresentou
83,13% de umidade, 2,17% de cinzas, pH (4,4), 0,60% de
acidez titulavel, 3,4% de gordura e 4,9% de proteinas. Os
quesitos sensoriais foram bem avaliados. Dessa forma, foi
possivel perceber a viabilidade da elaboragao de iogurte
saborizado.

Development and
Physicochemical,
Sensory and
Microbiological
Characterization of
Ferment Milk With
Addition of Cupuagu
(PAULA, 2020).

Awvaliar a qualidade do
leite fermentado com
adicdo do sabor cupuagu e
analisar suas
caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais e
microbiolégicas.

O desenho experimental
utilizado foi realizado com
cinco repeti¢des, arranjado em
esquema fatorial 4 x 2 x 2,
constituido de leite fermentado
com adicéo de quatro cepas
diferentes de bactérias
probidticas (Lactobacillus casei
shirota, Lactobacillus casei,
Lactobacillus acidophilus e
Lactobacillus paracasei),
presenca e auséncia de sabor de
cupuagu, e dois tempos de
avaliagdo (1 e 7 dias de
armazenamento

Na presenca do sabor de cupuagu, os valores de pH, L *, b *
€% Brix foram significativamente maiores, 0 que nos permite
inferir que a polpa de cupuagu contribui diminuindo os
valores de pH e aumentando a acidez e leveza. A fermentagdo
do leite com adicao da bactéria (Lactobacillus casei shirota)
na presenca de sabor de cupuagu apresentou redugéo em pH
€% Brix e, portanto, melhor aceitagdo pelos consumidores e
bioconservacdo. A presenca do cupuagu o sabor no leite
fermentado com bactéria B (Lactobacillus casei) altera L * eb
*. O leite fermentado com adic&o do sabor de cupuagu
constitui oportunidade e possibilidade de desenvolvimento de
novos sabores de frutas amazonicas.

Isolation and Genetic
Identification of
Endophytic Lactic Acid
Bacteria From the
Amazonian Agai Fruits:
Probiotics Features of
Selected Strains and
Their Potential to
Inhibit Pathogens.

(SATO, 2020).

Isolar e identificar
genéticas de bactérias
lacticas endofiticas dos
frutos do Agai amazonico:
caracteristicas probioticas
de cepas selecionadas e
seu potencial para inibir
patégenos. E avaliar
quanto a presenca de
algumas caracteristicas
comuns de probidticos e
atividade antagdnica
contra patégenos

Foram isoladas e pré-
selecionadas as bactérias
lacticas, em seguida, avaliada a
seguranca de isolados,
realizados testes de resisténcia a
pH baixos, a sais biliares, a
capacidade de desconjugar sais
biliares, atividade
antimicrobiana contra pat6genos
e atividade contra patégenos no
suco de Agai. Investigou-se a
tolerancia a BALs em diferentes
pHs

As cepas foram identificadas como pertencentes aos géneros
Lactiplantibacillus e Pediococcu, e 32 cepas também
apresentaram resisténcia a vancomicina, ciprofloxacina e
estreptomicina. Além disso, 28 isolados apresentaram taxa de
sobrevivéncia, em condigdes gastricas (pH 2). Todas as cepas
tiveram resultado positivo nos testes de desconjugacéo de sais
biliares e apresentaram taxa de sobrevivéncia superior a 0,8
na presenca desse sal. Em relagéo a atividade antimicrobiana
contra patogenos, todas as cepas foram capazes de inibir
Salmonella typhimurium e 97% foram capazes de inibir
Escherichia coli. Todas as cepas LAB testadas foram capazes
de inibir o crescimento do patégeno no suco de acai. Portanto,
os frutos do acai sdo uma fonte potencial de isolados de BALs
a serem investigados como probidticos.

Viabilidade de
bactérias probiéticas do
género Lactobacillus
em néctar de tapereba:
efeito nas propriedades
fisico
-Quimicas e sensoriais
(PELAIS, 2020).

Elaborar uma bebida, a
partir do néctar de
taperebd, adicionada de
microrganismos
probidticos do género
Lactobacillus avaliando a
sua viabilidade celular e
monitorando seus efeitos
nas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais
provocadas até seu Ultimo
dia de estocagem.

O nectar de fruta foi adicionado
de L.acidophilus, em seguida foi
realizado a ativacéo e
inoculagéo de culturas
probidticas, elaboracdo e
armazenamento do néctar,
avaliagdo fisico-quimica,
viabilidade das culturas
probidticas, avaliagdo
microbioldgica, analise
sensorial

O pH e a acidez total titulavel apresentaram-se dentro dos
parametros. Foi observado que a producao de écido latico
provocou alteraco na acidez. A viabilidade celular dos
néctares apresentou populagdes
probiéticas dentro dos padrdes.

Contudo, foi possivel evidenciar que a adi¢do dos
Lactobacillus aos néctares atribuiu caracteristicas funcionais
ao produto, desta forma, é necessario um controle maior na
acidificacdo provocada pelos microrganismos.
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O leite foi recepcionado, em
Leite fermentado Elaborar uma bebida Sigmigegziz;%?]:sg giﬁ?&?gto O produto teve o pH médio 4,15 ao final da fermentacéo,
liofilizado de bacuri lactea fermentado ferm’enta do. resfriado e ' onde foi estocado na temperatura 10 °C/24h. Obteve-se
(Platonia insignis). liofilizado sabor bacuri e adicionad6 apolpa e contagem de 1011 células viaveis por mL. Os produtos
(BARROS; DE avaliar sua aceitacéo do liofili po'pa formulados e padronizados com 10, 15 e 17° Brix foram todos
: iofilizadas. Foram realizados . ;
FREITAS, 2021) sensorial. - . o bem aceitos sensorialmente.
analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensorial
O produto foi formulado, e a O pH da bebida fermentada reduziu significativamente ao
Desenvolvimento de Desenvolver e bebida foi pasteurizada, ] _Iongo dg armazenamento, enquanto a acidf:*z e o teor dei )
bebida simbidtica & caracterizar uma bebida i fermentada, mat_urada~e solidos soltveis aurj]ente_irar_n_a p_artlr do 14° dia. Em [elagao a
base de castanha-do- base de castanha-do- armazen_ada sob refrlge_ragao por cor, houv_e alterago~es S|gn|f|_c§t|vas em todos 0s parametros
Brasil Brasil fermentada por 28/d_|as. Fpram rea!lzgdas _ anal'lsados. NaoAfo_l verificado _o,d'esenvolwrpento
(CUNHA JUNIOR et Lactobacillus casei & analises fls_lcas, quimicas, microrganismos patogénicos. O probidtico L. casei apresentou
al, 2021) ' adicionada de inulina microbiolégicas e sensoriais contagens varland(_J de 9.48 a 8.59 log CFU mL:l. )
' ’ antes e apds a fermentagéo, em Sensorialmente, a bebida alcangou scores intermediérios
intervalos de sete dias (entre 5.41 e 6.02).

Fonte: Autores.

3.1 Pontos sobre o levantamento

Os artigos, teses e dissertacOes selecionados mostraram os resultados preliminares, dos produtos desenvolvidos e suas
formulagdes. Vale ressaltar que todos os autores atenderam a legislagdo quanto as contagens de bactérias probidticas, e
enfatizaram que o propésito do seu produto é ter um impacto favoravel sobre a satide do consumidor utilizando recursos naturais
amazonicos.

Destaca-se que todas as publicagdes possuem foco, material e metodologias diferentes para alcancar seu objetivo
esperado, porém com uma finalidade em comum, que é atender o padréo exigido na legislacdo e aceitacdo pelos consumidores,
porém demonstrando que se faz necessario explorar e melhorar algumas lacunas.

Os quadros 1 compreende em encontrar na literatura atual estudos e formula¢Ges dos produtos e identificar e analisar
seus resultados. Assim, a revisdo bibliografica buscou investigar as publica¢cdes em lingua portuguesa e em lingua inglesa nas
bases de dados. Deste modo, Sato (2020) e Pelais (2020) foram fundamentagdes tedricas na lingua inglesa, e preenchidas com

autores e publicagdes estrangeiras. As demais publicagdes foram na lingua portuguesa.

3.2 Sobre as publicacdes

As quinze publica¢Bes investigam e avaliam o mesmo enfoque em comum, que se refere ao desenvolvimento de
bactérias patogénicas, ja que a maioria dos casos de intoxicacao e infeccdo alimentar € atribuida a essas bactérias que geram a
contaminag¢do microbiana (Franco, 2005), como bolores, leveduras, Escherichia coli e Salmonella typhimurium, agentes
patogénicos veiculados em casos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Esta Gltima vem sendo a mais preocupante
entre as DTAs para a salde publica em todo o mundo, devido suas caracteristicas endémicas. Deste modo, a seguranca dos
alimentos é tida como alvo de discussdo em muitos estudos, assegurando a sua inocuidade ao consumidor e a conservagdo do
alimento (Silva & Bitello, 2016).

Sato (2020), Almeida (2019) e Leal (2009) abordam nos seus resultados o ndo aparecimento de microrganismos
patogénicos durante seu periodo de andlise e a atividade antagdnica contra patégenos. Eles destacam a importancia da auséncia
desses micro-organismos e 0 monitoramento da sobrevivéncia dessas bactérias patogénicas. O estudo sobre a identificacao
genética de bactérias endofiticas dos frutos do acai realizado por Sato (2020) ressalta que todas as cepas testadas (P. pentosaceus
B125, L. plantarum B135 e L. plantarum Z183) foram inibidoras de crescimento contra patdgenos.

A seguranca de alimentos é a garantia de que o consumo de um determinado alimento ndo cause danos a saide quando
preparado ou consumido de acordo com a Food and Agriculture Organization of the United Nations/World Health Organization
(FAO/WHO). Sabe-se que devem ser exercidos uma série de controles a fim de assegurar a qualidade dos alimentos, os quais

devem ser observados durante todo o processo da producdo e armazenamento.
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Nesse sentido, o trabalho realizado por Santos Filho (2018) além de produzir um suco probi6tico de cacau, tambhém
avalia os efeitos do aglcar e da sucralose, ou seja, os efeitos da fermentacdo durante o armazenamento. O autor destaca que 0s
compostos fenolicos e a atividade antioxidante foram preservadas durante a estocagem até 42 dias. Vale destacar que De Almeida
(2013), ndo mencionado nesta revisdo, realizou um estudo sobre a identificagdo de microrganismos no cacau amazénico
(Theobroma cacao L.). O autor identificou por meio de testes bioquimicos 81 isolados de bactérias acéticas, sendo 37
caracterizados como Acetobacter e 44 Gluconobacter. Foram encontradas duas espécies do género Acetobacter (A. aceti e A.
pasteurians). Essa descoberta agrega ainda mais o produto desenvolvido por Santos Filho (2018).

Contim (2007) foi a publicagéo no periodo minimo estabelecido encontrada na base de dados dos Periédicos Capes. O
autor desenvolveu o keffir, uma bebida lactea fermentada, obtida através de dupla fermentagdo: lactica e alcodlica, com polpa
de graviola (Annona muricata L.), uma fruta tropical, fibrosa que conttm uma boa quantidade de proteinas, gorduras,
carboidratos, vitaminas, potassio, fosforo e elevados valores de umidade. Irigoyen et al. (2005) também avaliaram a adicéo de
graviola, e destaca nos seus resultados que sua aceitabilidade foi superior a aceitacdo do kefir natural, atendendo aos padrdes
estabelecidos no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados (Brasil, 2007).

Do Nascimento Silva (2021), Barros e Freitas (2021) e Cunha Jinior et al. (2021) foram os trabalhos mais recentes
citados. O primeiro aborda a importancia do produto desenvolvido sem lactose para os intolerantes a este aglicar, com um viés
regional, visto que ele utiliza o buriti, sendo uma das frutas que mais contém vitamina A (ou caroteno), rica em vitaminas B, C,
E, fibras, &cidos graxos insaturados e ferro (Rosso & Mercadante, 2007). O segundo autor elaborou uma bebida fermentada
liofilizada, onde destaca a escolha do bacuri para o sabor do seu produto. O fruto possui propriedades cicatrizantes,
antimicrobianas, antitumorais, citotoxicas, anti-inflamatéria, antioxidante e outras (Costa Junior et al., 2013a; Costa Junior et
al., 2011b; Costa Janior et al., 2010c). Liofilizacdo foi a técnica utilizada neste trabalho com objetivo impedir atividades
bioldgicas e mantendo as propriedades nutritivas do alimento. Esta é uma tecnologia bastante usada para secagem de culturas
potencialmente probidticas (Marques, 2008; Yamaguchi, 2017).

Cunha Junior et al. (2021) ultimo autor citado acima, desenvolveu seu produto utilizando castanha-do-Brasil. Deste
modo, foi desenvolvida uma bebida simbiética, que demostrou ser viavel para o desenvolvimento de um produto isento de
componentes de origem animal, e de destacavel qualidade nutricional. A castanha-do-Brasil possui teor proteico de 50% e
apresenta todos os aminoécidos comuns, sendo fonte de compostos de alta qualidade biol6gica (Ferreira et al., 2006) (De Lima,
2012).

Os microrganismos mais utilizados comercialmente como probidticos sdo as bactérias que pertencem aos géneros
Lactobacillus com destaque para as espécies: L. acidophilus, L. casei e L. paracasei. (Cook et al., 2012; Saad et al., 2011). Desta
forma, Leal (2009), Santos Filho (2018), Cunha Junior et al. (2021), destacam a utilizacdo da Lactobacillus casei no
desenvolvimento de suas formulagdes. Nos resultados do mousse de manga elaborado com diferentes tipos de hidrocoldides,
Leal (2009) mostra que a concentracdo de L. casei permanece acima de 7,5 log/UFC de produto, sendo um bom veiculo para
esta bactéria (Gallardo-Escamilla, 2007). O suco probiético da polpa de cacau do autor Santos Filho (2018), permaneceu 7
log/UFC por mL, apesar de ser observado no seu armazenamento a reducédo de sua viabilidade. A bebida & base da castanha-do-
Brasil de Cunha Filho et al. (2021), foi fermentada pela bactéria Lactobacillus Casei e apresentou contagens variando de 9,48 a
8,59 log UFC/mL durante os 28 dias de armazenamento. Quando exposto as condi¢es gastrointestinais in vitro, o L. casei
diminui a sua concentragdo significativamente. Contudo, atingiu a fase entérica com contagens superiores a 6.00 log UFC/mL.

O veiculo alimenticio escolhido para a incorporacdo de cepas probidticas é fundamental e deve ser cuidadosamente
analisado, para os quais a multiplicacdo ndo resulte em caracteristicas ndo peculiares ou mesmo indesejaveis ao produto. Desta
forma, na producdo do kefir com polpa de graviola e avaliacdo das caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e de sua

aceitabilidade, realizado por Contim (2007), o autor destaca que todos os isolados do kefir foram identificados, e ndo houve
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prejuizo no crescimento dos grupos de microrganismos desejados, sendo eles: Lactobacillus, Lactococcus leveduras e bactérias
aceéticas;

Os probidticos disponiveis no mercado da piscicultura sdo muitas das vezes considerados ineficazes, visto que a maioria
é preparada com isolados probidticos de outros animais, e ndo de peixes (Ghosh et al. 2007; Ramesh et al. 2015). Desta forma,
0 estudo realizado por Kortzent (2017) ganha destaque por revelar que o tambaqui apresenta pelo menos quatro bactérias
candidatas a probiotico (S. hominis, L. lactis, P. pentosaceus e E. hirae), que vivem comumente aderidas na sua mucosa intestinal,
e que quando inoculadas ndo causam danos ao hospedeiro.

Anaélise sensorial é definida como a disciplina cientifica que tem como finalidade avaliar, evocar, medir, e interpretar
reacOes das caracteristicas dos alimentos, materiais e como sdo percebidas pelos sentidos (Jorddo, 2005). Assim, no estudo de
néctar de tapereba de Palais (2020), os resultados sensoriais ndo foram satisfatorios. O consumo de aglicares como substrato
pelos Lactobacillus, aliado a produgéo de 4cido latico nos néctares provocou uma acidificacdo, afetando o sabor do produto,
tendo assim, uma resposta negativa pelos avaliadores, ocasionando baixa aceitacdo. Portanto, estudos futuros com a reducéo das
doses iniciais de inoculo devem ser realizadas.

Os autores Contim (2007), Monteiro et al. (2015), Campos (2017), Pelais (2020) e Cunha Junior et al. (2021) realizaram
uma avaliacdo com valores dos atributos de cor, aroma, e aparéncia, atribuindo e classificando o produto como: gostei
moderadamente, bom e excelente. Foram usadas escalas que determinam o nivel de preferéncia de produtos alimenticios de uma
populacédo, descrevendo os estados agradaveis e desagradaveis, sendo analisados estatisticamente para determinar a diferenca no
grau de preferéncia entre as amostras (Barbosa, 2003). O teste de comparacdo multipla foi utilizado no estudo de aproveitamento
de soro de queijo para a producdo de pasta de ricota sabor tucuméa de Hanna (2014), para avaliar o grau de diferenca em relacéo
a um controle, no qual uma amostra conhecida é apresentada.

Produtos alimenticios elaborados com agai vém ganhando atencéo dos consumidores devido o fruto ter se tornando alvo
de interesse e reconhecimento pelas suas caracteristicas nutricionais, contendo alto teor de lipidios, carboidratos, proteinas,
tornando-o um alimento cal6rico. Em sua composicdo, hd compostos bioativos, como polifendis, da classe dos flavonoides, em
destaque as antocianinas (Darnet et al., 2011; Kang et al., 2010). Devido a estes aspectos, 0 acai & considerado por alguns autores
como uma superfruta (Pinto, 2014). Neste contexto, Sato (2020), Monteiro et al (2015), Campos (2017) e Guimaraes (2020)
utilizaram o fruto como matéria prima para obter produtos distintos. O estudo realizado por Sato (2020), isolou e identificou
bactérias lacticas endofiticas do fruto e suas caracteristicas probioticas. Monteiro et al. (2015) desenvolveu o iogurte simbiotico
com polpa de acai com enfoque para a utilizacdo do leite de bifala, devido possuir um sabor adocicado, apresentar um elevado
valor nutritivo e rendimento industrial quando comparados com o leite de vacas. Além de que, é possivel criar bafalos em regides
alagadas, e que ndo € indicado para bovinos (Amaral et al., 2005). J& Campos (2017) utilizou o agai suplementado com cepas
probidticas para elaborar um leite fermentado juntamente com o camu-camu, com elevados niveis de potassio e &cido ascérbico
(Akter, 2011). Guimaraes (2020), desenvolveu formulagdes conjugando extratos e frutos de améndoas, enriquecidos com éleos
vegetais de frutos amaz6nicos como o acai (Euterpe oleracea) e pequi (Caryocar brasiliense Camb), e adicdo de farinha de
linhaga (Linun usitatissimun L.).

Salienta-se que Almeida et. al. (2008) e Leite (2015), também utilizaram o acai em iogurtes probidticos e verificaram
incrementos nas contagens de L. acidophilus e Bifidobacterium bifidum em iogurtes adicionados de polpa do fruto, observando
efeitos benéficos do acai para o crescimento destes microrganismos, contagens de bactérias laticas, teores de antocianinas,
compostos fendlicos e atividade antioxidante, e também verificaram incrementos nas contagens dos probioticos e efeitos
positivos dos componentes bioativos na manutencao destes microrganismos.

A pesquisa de desenvolvimento de formulagdes de bebidas probidticas fermentadas mistas com enriquecimento de 6leos

amazonicos de Guimardes (2020), tem elevado destaque por agregar valor a fonte de produtos e subprodutos de oleaginosas
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amazonicas. O autor trabalhou com trés matrizes vegetais com caracteristicas distintas: o agai, pequi e farinha de linhaga. Como
foi descrito, o acai se destaca por seus macronutrientes com seu 6leo sendo predominantemente composto por acidos graxos
insaturados, com destaque ao monoinsaturado oleico (émega-9), polinsaturados representados pelo linoleico (6mega-6) e
palmitoleico, assim como acidos graxos saturados, entre eles o estedrico e o palmitico (Souza et al., 2017). O pequi (Caryocar
brasiliense Camb), possui uma alta concentracdo de antioxidante e a presenca de acidos oleico (48,7 a 57,4%) e palmitico (34,4
a 46,79%), e componentes como: acidos palmitoleico, linoleico, linolénico, estearico e araquidico, entre outros. (Carvalho et al.,
2015). A linhaca (Linun usitatissimun L.), na qual tem sido considerada um alimento funcional, apresenta &cidos graxos, aliado
a elevadas quantidades de fibras, proteinas e compostos fenélicos. (Novello, 2011).

Paula (2020) usou o cupuagu (Theobroma grandiflorum) como matéria-prima de estudado. O fruto possui elevada
importancia e destaque para a regido Amazodnica, sendo umas das frutas tropicais que retne as melhores condi¢Bes de
aproveitamento industrial. Em sua composicao estdo presentes os acidos esteérico, oleico, araquidico e linoleico, que ddo uma
acidez natural ao fruto (Costa, 2013). Vale mencionar que Aradjo (2017), também utilizou o fruto no seu trabalho, estudando a
estabilidade de néctar probidtico de cupuacu durante estocagem refrigerada. Ele buscou avaliar a estabilidade do néctar em duas
formulagdes: 11% de aglcar e 5,58% de sucralose. Foram realizadas determinacdes de viabilidade do Lactobacillus casei,
biomassa, pH, atividade antioxidante e compostos fenolicos a cada 7 dias por 42 dias a 7 °C, no qual sensorialmente, os néctares
probidticos foram bem aceitos.

E interessante destacar o trabalho realizado por Hanna (2014) que além do objetivo de desenvolver o produto e utilizar
0 recurso natural amazdnico, sua metodologia aproveita o soro de queijo, que representa um dos principais problemas de residuos
da industria de laticinios, isso acontece devido a sua elevada carga organica e grande volume gerado (Perry, 2004; Gabardo,
2011). Na producéo de pasta de ricota, o autor usou o fruto tucumé devido ele ser amplamente consumido pela populacéo
amazonense, além de pouco 4cido, com baixos teores de agucar, alto teor de B-caroteno e alto valor energético. A produgdo é
puramente extrativista e tem por finalidade o atendimento de demanda de polpa, tendo poucos registros de aplicages
biotecnoldgicas. (Simdes, 2010). Este trabalho tem aspectos relevantes quando se leva em consideragdo sobre os pontos

abordados: aproveitamento e aplicacdo de um recurso que ndo possui muitas aplicacfes registradas em publicacGes.

4. Concluséo

Esse levantamento nos permitiu compreender que existem publica¢des na &rea, nacionalmente e internacionalmente,
0 que demostra a relevancia do tema, mas que no Brasil, parece ainda ndo haver uma grande producdo de conhecimento técnico
cientifico sobre recursos naturais amazénicos como fonte probidtica, sendo necessaria novas investigaces para haver um
aprimoramento dos produtos desenvolvidos.

Ressalta-se ainda que essa pesquisa se limitou a proposta de investigagdo em trés bases de dados: BDTD, Google
Académico Portal dos Periodicos Capes, podendo haver outras pesquisas com a mesma tematica publicada sobre as contribuic6es
cientificas para a comunidade cientifica mundial que investigam e avaliam a partir de parametros fisico-quimicos, sensoriais e
moleculares dos produtos desenvolvidos e recursos analisados.

Por meio da pesquisa realizada, entendemos que 0s recursos naturais amazdnicos probiodticos possuem caracteristicas
interessantes e conferem sabor e aroma exoticos, com elevada aceitagdo sensorial. Em vista disso, tem ganhado visibilidade no
Brasil e no Mundo, ndo apenas na comunidade académica, em investigacfes sobre os seus beneficios a salide, mas tem ganhado
0 mercado e movimentado a economia.

Ressalta-se a necessidade de realizagdo de mais estudos com foco nos recursos amazonicos como fonte de probidticos,

uma vez que eles demonstram potencial para sua utilizagdo e possuem boa aceitagdo sensorial. N6s entendemos que a atualizagao


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i4.27496

Research, Society and Development, v. 11, n. 4, 48611427496, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i4.27496

das informag@es apontadas sobre este tema pode indicar boas perspectivas de trabalhos futuros, com intuito de se obter um banco
de informagdes acessivel aos pesquisadores interessados nesta tematica.
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