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Resumo

Alimentos contendo soro de leite em sua formulagéo séo difundidos em diversas partes do mundo. Assim, objetivou-se
avaliar a resisténcia gastrointestinal simulada in vitro de Lacticaseibacillus rhamnosus GG (LGG) em bebidas de
maracuja adicionadas de soro. Foram elaboradas bebidas com 6% e 11% de soro em pd, acrescidas de polpa de maracuja
e do probidtico, sendo as mesmas avaliadas quanto as caracteristicas microbioldgicas, viabilidade de LGG ao longo da
vida de prateleira, resisténcia de LGG as condicGes gastrointestinais simuladas in vitro e caracteristicas fisico-quimicas.
As bebidas apresentaram qualidade microbiolégica satisfatoria e o probiético manteve-se vidvel durante todo o periodo
de armazenamento, com valores de contagem superiores a 7,91 Log UFC/mL. Ap6s a simulacdo in vitro do trato
gastrointestinal contatou-se que L. rhamnosus GG apresentou maior resisténcia quando veiculado na bebida que
continha 6% de soro, o que pode ser devido a menor saturacdo no meio, quando comparado com a formulagdo que
continha 11%. A qualidade fisico-quimica das bebidas estava adequada, com resultados coerentes tanto em relagdo a
formulaco quanto ao tempo de armazenamento. Portanto, as bebidas desenvolvidas apresentam potencial para
utilizacdo comercial e diversificacdo da linha de alimentos contendo soro e probidtico.

Palavras-chave: Alimento funcional; Coproduto lacteo; Fruta tropical; Probiético; Ensaio in vitro.
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Abstract

Foods containing whey in their formulation are widespread in different parts of the world. Thus, the objective of this
work was to evaluate the in vitro simulated gastrointestinal resistance of Lacticaseibacillus rhamnosus GG (LGG) in
passion fruit drinks added with whey. Beverages with 6% and 11% whey powder were prepared, added with passion
fruit pulp and probiotic, and they were evaluated for microbiological characteristics, LGG viability throughout the shelf
life, LGG resistance to gastrointestinal conditions simulated in vitro and physicochemical characteristics. The beverages
showed satisfactory microbiological quality and the probiotic remained viable throughout the storage period, with count
values higher than 7.91 Log CFU/mL. After the in vitro simulation of the gastrointestinal tract, it was found that LGG
showed greater resistance when conveyed in the beverage that contained 6% of whey, which may be due to lower
saturation in the medium, when compared to the formulation that contained 11%. The physicochemical quality of the
drinks was adequate, with consistent results both in terms of formulation and storage time. Therefore, the beverages
developed have potential for commercial use and diversification of the food line containing whey and probiotics.
Keywords: Functional food; Dairy co-product; Tropical fruit; Probiotic; In vitro assay.

Resumen

Los alimentos que contienen suero de leche en su formulacién estdn muy extendidos en diferentes partes del mundo.
Asi, el objetivo fue evaluar la resistencia gastrointestinal simulada in vitro de Lacticaseibacillus rhamnosus GG (LGG)
en bebidas de maracuya adicionadas con suero de leche. Se prepararon bebidas con 6% y 11% de suero en polvo,
adicionadas con pulpa de maracuyd y probiético, y se evaluaron sus caracteristicas microbioldgicas, viabilidad de LGG
a lo largo de la vida util, resistencia de LGG a condiciones gastrointestinales simuladas in vitro y caracteristicas
fisicoquimicas. Las bebidas mostraron una calidad microbiol6gica satisfactoria y el probidtico se mantuvo viable
durante todo el periodo de almacenamiento, con valores de conteo superiores a 7,91 Log UFC/mL. Luego de la
simulacion in vitro del tracto gastrointestinal, se encontré que L. rhamnosus GG mostré mayor resistencia cuando se
transporto en la bebida que contenia 6% de suero, lo que puede deberse a una menor saturacion en el medio, cuando se
comparo con la formulacién que contenia 11%. La calidad fisicoquimica de las bebidas fue adecuada, con resultados
consistentes tanto en la formulacion como en el tiempo de almacenamiento. Por lo tanto, las bebidas desarrolladas tienen
potencial para uso comercial y diversificacion de la linea de alimentos que contienen suero y probidticos.

Palabras clave: Alimento funcional; Coproducto lacteo; Fruta tropical; Probiético; Ensayo in vitro.

1. Introducéo

O soro consiste em um coproduto lacteo obtido durante a fabricagdo de queijos. Por ser rico em lactose, seu descarte
inadequado gera diversos impactos ambientais, principalmente, em ambientes aquéticos (Rosa et al., 2020). No Brasil, estima-
se que cerca de 5 milhdes e 400 mil toneladas de soro de leite sdo produzidas por ano, oriundos de queijos feitos em
estabelecimentos que possuem inspecédo federal, sendo reutilizado apenas de 50% a 60% desse volume (Milkpoint, 2021).

No Brasil, 0 soro é um coproduto atual e capaz de agregar valor as indUstrias de alimentos. Portanto, esse coproduto
deve ser melhor aproveitado, uma vez que, possui alto valor nutricional e funcional, sendo capaz de gerar retornos econdémicos
para as industrias que o utilizam, devido ao seu potencial para a producéo de diferentes bioprodutos (Karim; Aider, 2022). Além
disso, as alternativas que minimizem os efeitos da poluicdo ambiental sdo crescentes e tornam-se cada vez mais necessarias.

Alimentos oriundos de laticinios colaboram para a resisténcia dos probidticos ao suco gastrico, por seu efeito
tamponante e protetor, podendo também conferir protegdo aos microrganismos durante 0 armazenamento e exposicdo as
condicBes adversas encontradas no trato gastrointestinal (TGI) (Rasika et al., 2021). Bebidas a base de leite, soro, frutas
enriquecidas com proteinas, e polpas de frutas que mantenham o sabor e cor da fruta in natura, conservando sua composi¢do
nutricional e funcional estdo ganhando espago, em um nicho de mercado dominado pela indUstria de suplementos proteicos, 0
que se deve, principalmente, as mudangas no estilo de vida do consumidor e na melhoria do sabor e textura dos novos produtos
(Pimentel et al., 2021).

Estudos tém demonstrado que muitas bebidas probiéticas ndo lacteas ja estdo disponiveis para os consumidores e foram
consideradas boas matrizes para carrear bactérias probidticas (Champagne et al., 2018). Assim, novas matrizes carreadoras sao
essenciais para a obtencgdo de produtos probidticos com alta qualidade sensorial e aceitacdo pelos consumidores (Fonseca et al.,
2021). O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de frutas, sendo que o maracuja desponta como um dos mais apreciados

para producdo de polpas e sucos, sendo que em 2019, a producgdo dessa fruta chegou a 593.429 toneladas (IBGE, 2020). Por
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serem ricas em vitaminas, fibras, minerais, carotendides, flavonoides, polifenois e acucares, bebidas a base de maracuja podem
contribuir para a resisténcia dos probidticos durante o armazenamento (Fonseca et al., 2021).

Muitos sdo os beneficios desempenhados pelos probioticos, devido aos diferentes mecanismos de agao exercidos, como:
modulagdo do sistema imunolégico; interagdo com a microbiota intestinal; reforco da barreira epitelial intestinal; influéncia em
outros 6rgdos do organismo através do sistema imunoldgico e da producédo de neurotransmissores (Sanders et al., 2019). Destaca-
se que os beneficios a salde sdo dependentes da estirpe de probidtico utilizada.

Alguns estudos demonstram ainda que individuos respondem satisfatoriamente a terapias com antibioticos (Routy et
al., 2018) e a antidepressivos quando em tratamento associado a ingestdo de probioticos (Rudzki et al., 2019). Algumas estirpes
probidticas podem reduzir os efeitos adversos da terapia antitumoral, especialmente apds procedimentos cirdrgicos,
quimioterapia e radioterapia (Siedlecka et al., 2020). Também possuem propriedades anti-inflamatdrias, prevenindo a inflamagao
aguda das vias aéreas devido ao aumento da producdo de anticorpos (Wu et al., 2019), alterando a resposta imune associada ao
estresse (Soldi et al., 2019), a obesidade (Kim et al., 2018; Lee et al., 2018) e ao diabetes (Liu et al., 2018; Khalili et al., 2019).

Dessa forma, a combinacdo de microrganismos probidticos com o soro, na elaboracéo de bebidas a base de frutas, como
por exemplo, 0 maracuja, torna-se interessante. Em razdo disso, o presente trabalho foi realizado com o intuito de avaliar a

resisténcia gastrointestinal in vitro de Lacticaseibacillus rhamnosus GG em bebidas de maracuja adicionadas de soro.

2. Metodologia
2.1 Elaboracao da polpa de Maracuja

Os frutos de maracuja em estado fitossanitério satisfatério e de maturagéo adequada foram adquiridos no comércio de
Rio Pomba, MG. Em seguida, foram lavados em agua corrente para retirada de sujidades e sanitizados em agua contendo 100
mg/L de cloro ativo, por 15 minutos. Posteriormente, os frutos foram lavados em agua potavel, e cortados ao meio para a obtencéo
da polpa, que foi retirada com auxilio de colher de a¢o inoxidavel. A polpa obtida foi peneirada para remog¢do das sementes e
congelada a -18 °C até o momento de fabricacdo das bebidas.

2.2 Elaboracao das bebidas de maracuja adicionadas de L. rhamnosus GG e soro
2.2.1 Elaboracao das bebidas

As bebidas foram preparadas utilizando-se duas formulages tendo como diferenca a concentragdo de soro em po
parcialmente desmineralizado (23 gramas de carboidratos, 3,2 gramas de proteinas, 80 miligramas de sodio e 127 gramas de
céalcio) fabricado pela Lactosul IndUstria de Laticinios Ltda. Foram utilizadas concentracfes de soro de 6% e 11%, sendo as
concentragdes de polpa (12,5%) e aglcar (10%) mantidas constantes conforme estabelecido por Miranda et al. (2022) (Tabela
1).

Tabela 1. Formulagdes utilizadas na elaboracéo das bebidas.

Formulacio Percentual de soro Soro Agua Polpa Acucar Volume
¢ em po diluido em agua (%) em po (g) (9) de maracuja (g) (@) final (g)
1 6 60 715 125 100 1000
2 11 110 665 125 100 1000

Fonte: Autores.

Apos a pesagem do soro, agucar e polpa, a dgua foi adicionada para completar a massa final de 1000 gramas. As bebidas

preparadas foram transferidas para frascos Schott® estéreis de 100 mL e pasteurizadas a 90 °C por 5 segundos em banho-maria
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de forma que essa temperatura no ponto frio do produto fosse alcangada. Posteriormente, as bebidas foram resfriadas e

armazenadas a + 6,5 °C para adicdo da cultura probidtica de L. rhamnosus GG.

2.2.2 Obtencdo da bactéria probiodtica para adi¢do nas bebidas

Inicialmente, foi adicionada, assepticamente, uma capsula contendo 1010 células de L. rhamnosus GG (Culturelle®)
em 300 mL de caldo de Man, Rogosa e Sharpe (MRS, Neogen, USA), o qual foi armazenado em estufa a 36 °C por 48 horas
para ativacdo da bactéria. Em seguida, o caldo MRS foi removido por centrifugacdo a 7000 g, 5 °C, por 10 minutos (Thermo
Fisher Scientific, SorvallTM StratosTM Centrifuge Series, Alemanha) e o pellet de células obtido foi adicionado em solucdo
salina (0,85% de NaCl) para posterior lavagem, sendo o material centrifugado nas condi¢Bes descritas previamente e a solucéo
salina descartada. Posteriormente, um (1) grama do pellet foi adicionado em 100 mL de bebida recém-preparada, para que se
obtivesse, aproximadamente, 1010 UFC/mL de L. rhamnosus GG. Em seguida, 10 mL da bebida adicionada do probiético foi
transferido para 100 mL de bebida recém-preparada, obtendo-se o produto final com, aproximadamente, 108 UFC/mL de L.
rhamnosus GG.

2.3 Determinagdo da qualidade microbiolégica das bebidas

A microbiota contaminante das bebidas foi avaliada pela contagem padréo de fungos filamentosos e leveduras (Beuchat;
Cousin, 2001), de coliformes a 36 °C e a 45 °C (Kornacki; Johnson, 2001) e pela avaliacéo de Salmonella spp. (Andrews et al.,
2021). As analises foram efetuadas em porcdes de 25 mL das bebidas, que foram transferidas assepticamente e homogeneizadas
com 225 mL de soluc¢do salina peptonada estéril (0,85% de NaCl e 0,1% de peptona). Posteriormente, diluicdes decimais foram
realizadas para prosseguir com o plaqueamento (Swanson et al., 2001). As analises de fungos filamentosos e leveduras foram
realizadas somente nos tempos 0 e 28 dias de armazenamento, enquanto que a analise de coliformes foi realizada nos tempos
zero (T0), 14 e 28 dias de armazenamento dos produtos a 6,5 °C, e a analise de Salmonella sp. foi realizada apenas no tempo
zero (TO).

2.4 Avaliacdo da viabilidade de L. rhamnosus GG nas bebidas ao longo da vida de prateleira

A viabilidade de L. rhamnosus GG nas bebidas foi determinada imediatamente ap6s a fabricagdo, tempo zero (T0), e
nos dias 14 e 28 ap6s armazenamento dos produtos a 6,5 °C.

A contagem de L. rhamnosus GG nas amostras foi realizada de acordo com Richter; Vedamuthu (2001) em Agar (MRS)
adicionado de parpura de bromocresol e carbonato calcio. O plagueamento das diluigBes da bebida em Agar MRS foi realizado
utilizando a técnica de profundidade e as placas de Petri foram incubadas em jarras de anaerobiose a 37 °C por 72 horas. Apds
incubacdo, foi realizada a contagem de Unidades Formadoras de Coldnias (UFC) para determinacdo da contagem da bactéria
probidtica nos produtos.

2.5 Avaliagdo da resisténcia de L. rhamnosus GG as condig¢des gastrointestinais simuladas in vitro quando veiculado nas
bebidas
A avaliacdo daresisténcia de L. rhamnosus GG foi conduzida empregando-se um modelo in vitro, por meio da simulacéo
dos sucos gastrico e entérico do trato gastrointestinal de acordo com metodologia proposta por Bedani, Rossi e Saad (2013).pires
Nos tempos 0 (ap6s inoculagdo) e aos 14 e 28 dias de armazenamento a 6,5 °C, aliquotas de 10 mL da diluigdo 10-1 das
bebidas contendo L. rhamnosus GG foram transferidas em triplicata para 3 frascos schott® de 100 mL estéreis e o pH foi ajustado

para 2,30 - 2,60 com HCI 1M. Em seguida, adicionou-se pepsina proveniente da mucosa do estdbmago de suino (Sigma-Aldrich)


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i16.37763

Research, Society and Development, v. 11, n. 16, e105111637763, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i16.37763

e lipase proveniente de Penicillium camemberti (Sigma-Aldrich) para alcancar uma concentracdo de 3 g/L e 0,9 mg/L,
respectivamente. A mistura foi incubada a 37 °C/2 horas sob agita¢do de 150 rpm.

Apos 2 horas, para simulacdo da condicgdo entérica I, o pH foi aumentado para 5,40 - 5,70 utilizando-se uma solucao
alcalina pH 12,0 (150 mL de NaOH 1 M/Synth, Brasil e 14 g de NaH2PO4.2H20/Synth, Brasil por litro de agua destilada)
contendo bile bovina (Sigma-Aldrich) e pancreatina proveniente de pancreas de suino (Sigma-Aldrich) na proporcdo de
concentracdo de 10 g/L e de 1 g/L, respectivamente. Os frascos foram reincubados a 37 °C por 2 horas sob agitacdo a 150 rpm.

Decorridas 4 horas de ensaio, iniciou-se a simulacdo da fase entérica Il. Para tanto, o pH foi elevado para 6,80 - 7,20
utilizando a mesma solucéo alcalina com bile bovina e pancreatina que foram adicionadas na fase entérica | a fim de manter a
concentracdo de 10 g/L e 1 g/L, respectivamente. Do mesmo modo, as amostras da fase entérica Il foram incubadas a 37 °C
durante 2 horas sobre agitacéo, totalizando 6 horas de ensaio.

Ao término de cada fase (2, 4 e 6 horas), aliquotas de 1 mL foram retiradas e submetidas as diluigdes seriadas em
solugdo salina peptonada estéril (0,85% de NaCl e 0,1% de peptona). Apds o plagueamento e o tempo de incubagdo de 72 horas

a 37 °C realizou-se a contagem de L. rhamnosus GG, conforme descrito no item 2.4.

2.6 Determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas das bebidas
As andlises fisico-quimicas de acidez titulavel, pH e s6lidos sollveis totais (SST) foram realizadas no tempo zero (T0),
e nos dias 14 e 28 ap6s armazenamento dos produtos a 6,5 °C. As analises de lactose e proteina foram realizadas somente aos

28 dias de armazenamento das bebidas a 6,5 °C. As anélises foram realizadas de acordo com a AOAC (2016).

2.7 Analise estatistica

Os experimentos foram conduzidos em trés repeti¢des e empregou-se Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC).
Os resultados foram analisados por meio de analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparagdes entre as médias
ao nivel de 5% de probabilidade (Tibco, 2017).

A contagem de fungos filamentosos e leveduras foi avaliada utilizando-se Esquema Fatorial 2x2 (duas formulacdes -
6% e 11% de soro, e dois tempos de armazenamento - 0 e 28 dias).

Os resultados de viabilidade de L. rhamnosus GG, pH, acidez latica e citrica e de SST nas bebidas foram avaliados
empregando-se Esquema Fatorial 2x3 (duas formulagdes - 6% e 11% de soro, e trés tempos de armazenamento — 0, 14 e 28 dias).

A resisténcia gastrointestinal simulada in vitro de L. rhamnosus GG veiculado nas bebidas foi avaliada utilizando-se
Esquema Fatorial 2x3x3 (duas formulagdes - 6% e 11% de soro, trés fases — gastrica, entérica | e entérica Il e trés tempos de

armazenamento — 0, 14 e 28 dias).

3. Resultados e Discussdo
3.1 Qualidade Microbiologica

A contagem de fungos filamentosos e leveduras foi baixa e ndo houve diferenga (p>0,05) entre as formulacdes e ao
longo do armazenamento (Tabela 2). Os fatores determinantes para os bons resultados microbiol6gicos (Tabela 2) e que
contribuiram para impedir a multiplicacdo microbiana ao longo do armazenamento incluiram a adocéo das boas préticas de
fabricacdo no processamento das bebidas, o tratamento térmico aplicado, que se mostrou altamente eficiente e o pH baixo das

mesmas.
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Tabela 1. Qualidade microbioldgica das bebidas de maracuja adicionadas de L. rhamnosus GG e soro.

Fungos filamentosos e Coliformes a 36°C e a 45 °C Salmonella spp. (25

leveduras (Log UFC/mL) (NMP/mL) mL)
Formulagdes

Tempo (dias de armazenamento)

(% soro)

0 28 0 14 28 0
1 (6%) 2,0 2,5 <30 <30 <30 Ausente
2 (11%) 2,1 1,3 <30 <30 <30 Ausente

Resultados médios das analises microbioldgicas considerando 3 repetigdes (a 0,05). Fonte: Autores.

3.2 Viabilidade de L. rhamnosus GG nas bebidas ao longo da vida de prateleira

A contagem de L. rhamnosus GG néo diferiu (p>0,05) entre as formulac6es no tempo 0, 14 e 28 dias de armazenamento
(Figura 1). De acordo com a Organizagdo Mundial de Gastroenterologia (WGO, 2017), a dose sugerida de probioticos necesséria
depende da estirpe e do produto utilizado; dessa forma, as doses usualmente comercializadas devem fornecer entre 1-10 bilhGes
de UFC/dose, o0 que equivale a 9,0 — 10 Log de UFC/dose.

Figura 1. Viabilidade de L. rhamnosus GG ao longo do tempo de armazenamento nas bebidas de maracuja adicionadas de soro.

Valores representam a média de trés repeti¢des (a 0,05).

8,40 - 8,22 8,19 8,22 8,16 8,16
8,10 - 7,91

7,80
7,50
7,20
6,90
6,60
6,30
6,00

Log UFC/mL

0 14 28
Tempo (dias)

B6%  11%

Fonte: Autores.

No presente trabalho, as bebidas desenvolvidas apresentaram contagem média de, aproximadamente, 8,0 log UFC/mL,
0 que demonstra uma boa adaptacdo de L.rhamnosus GG e também uma Gtima estabilidade ao longo dos 28 dias de
armazenamento. Desta forma, o consumo de 100 mL das bebidas podera conferir ao consumidor valores préximos de 10 log
UFC de probidtico.

A boa adaptacéo e estabilidade de L. rhamnosus GG possivelmente estd associada com a matriz vegetal utilizada e com
a presenga do soro, visto que este produto contém nutrientes essenciais para que o probiotico estudado permaneca viavel durante
todo o periodo de armazenamento.

Moreira et al. (2017) também relataram uma boa viabilidade deste mesmo probiotico em suco misto de jucara e manga
Uba, tendo encontrado valores acima de 8,0 log UFC/mL. Furtado et al., (2018) estudaram a viabilidade de bactérias probidticas

(Lactobacillus acidophilus LA; Lactiplantibacillus plantarum LP299v e L. rhamnosus GG) em suco tropical de manga e também
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encontraram valores de contagem de L. rhamnosus GG préximo de 8,0 log UFC/ mL, estando semelhante aos valores obtidos

no presente trabalho.

3.3 Resisténcia de L. rhamnosus GG ao trato gastrointestinal simulado in vitro quando veiculado nas bebidas de maracuja

adicionadas de soro
A reducédo na contagem de L. rhamnosus GG (p<0,05) observada entre as fases gastrica e entérica | e 11 na formulacao

que continha 11% de soro ndo ocorreu (p>0,05) na amostra que continha 6% de soro (Figura 2), apesar de ambas terem sido

submetidas as mesmas condicoes.

No final da simulagdo in vitro (fase entérica Il), a amostra que continha 6% de soro apresentou maior (p<0,05) contagem
de L. rhaminosus GG em relagdo a amostra que continha 11% (Figura 2). Essa diferenca pode ser explicada pelo fato deste
probidtico ndo fermentar a lactose (Goldin et al., 1992), e, assim, ter encontrado dificuldade para se manter em um meio com

maior concentracdo de soluto.
Figura 2. Valores médios da contagem de L. rhamnosus GG nas bebidas apds a simulacdo in vitro das condi¢des
gastrointestinais. Os valores representam média de trés repeti¢des (a 0,05).

F(4, 36=6,09 p=0,00075
Formulacéo: 6% Formulagéo: 11%

=
o
——

Log UFC/g
» (o0}
—o—

88—

0 14 28 0 14 28
Tempo (dias)
Fase: o FG o FEI[¢o FEI

Fonte: Autores.

A sobrevivéncia dos microrganismos probidticos ao trato gastrointestinal é dificultada por diversos fatores referentes
tanto a sua resisténcia quanto ao ambiente intestinal, tais dificuldades estdo relacionadas principalmente com a presenca de
enzimas na boca, com pH baixo do estbmago e com a presenca de bile e enzimas no intestino responsaveis pelos estresses
celulares no microrganismo (Succi et al., 2005). Dessa forma, torna-se essencial a descoberta de novas matrizes alimentares que
veicule bem os probi6ticos, auxiliando para que 0s mesmos cheguem ao maximo possivel viaveis no intestino grosso.

Considerando que a quantidade minima de probidtico que deve alcangar o cdlon intestinal para que desempenhe fungdes
terapéuticas seja entre 6 e 7 log UFC/mL (Madureira et al., 2011), o consumo de um minimo de 100 mL da bebida contendo 6%
de soro em pé adicionado teria o potencial para exercer tais funcées.

Com o intuito de verificar a confiabilidade dos resultados in vitro na analise de bebida de jugara com abacaxi fermentado
por L. rhamnosus GG, Campos et al. (2019) e Pires et al. (2020) realizaram andlises in vivo com ratos e humanos,

respectivamente, e como resultados ndo constataram diferenca (p>0,05) entre esses dois métodos analiticos, 0 que demonstra a

7


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i16.37763

Research, Society and Development, v. 11, n. 16, e105111637763, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i16.37763

confiabilidade do ensaio in vitro na simulacéo de resisténcia gastrointestinal de L. rhamnosus GG quando veiculado em bebidas
de base vegetal.

3.4 Qualidade fisico-quimica das bebidas
Em relacdo aos valores de pH, em ambas formulacGes, houve diferenca (p<0,05) entre os tempos 0 e 28 dias de

armazenamento, ocorrendo acidificacdo ao longo do tempo (Figura 3).

Figura 3. Variacdo de pH das bebidas ao longo do tempo de armazenamento a 6,5°C. Letras mailsculas iguais indicam que néo
houve diferenca (p>0,05) entre as bebidas contendo 6% ou 11% de soro e letras mindsculas iguais indicam que ndo houve
diferenca ao longo do tempo de armazenamento.

4,6
4,41
4,2t
4,0t

L 3,8¢
3,61
3,4}
3,2t
3,0

F(2, 12=0,106 p=0,899

Aab

0] 14 28
Tempo (dias)

Formulacdo: - 6% -4-- 11%
Fonte: Autores.

Para os valores de acidez latica e citrica ndo foram encontradas diferencas significativas nos tempos 0 e 14 dias de
armazenamento (6% e 11%), no entanto, aos 28 dias constatou-se diferenca (p<0,05) em relacdo aos demais tempos (Figura 4).
Quando comparadas, as duas formulacdes ndo diferem (p>0,05) entre si em relacdo a acidez latica e citrica, indicando que a

diferencga de concentrag&o de soro ndo influenciou na acidez dos produtos (Figura 4A e B).
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Figura 4. Acidez latica (A) e acidez citrica (B) das bebidas ao longo do tempo de armazenamento a 6,5 °C.

A
1,8 ~ )
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14 S 1,
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S 12 8 10
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Fonte: Autores.

B

F(z’ 12):0,114 p:0,893

0 14 28
Tempo (dias)

Formulagdo: —&- 6% -4- 11%

Em relacdo aos SST, como esperado, a amostra que continha 11% de soro diferiu (p<0,05) da amostra que continha 6%

(Figura 5). Em relacéo ao tempo, considerando que o probidtico utilizado néo fermenta a lactose, também foi coerente ndo haver

diferenca (p>0,05).

Figura 5. Teor de sélidos soluveis totais das bebidas ao longo do tempo de armazenamento a 6,5 °C.

Fonte: Autores.

Assim como ocorreu com SST, foi constatada diferenca (p<0,05) para teores de lactose e proteina entre as amostras

(Tabela 3). A lactose pode conferir diversos beneficios ao organismo humano, como auxiliar no controle da obesidade, melhorar

a absorgdo de célcio, fortificacdo dos o0ssos, dentre varios outros (Kim et al., 2018; Zhang et al., 2021). De forma semelhante,

proteinas de alto valor bioldgico como as que estdo presentes no soro de leite, podem ser altamente benéficas, o que tem

aumentado a procura por alimentos contendo este nutriente (Mehra et al., 2021).
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Tabela 2. Valores em percentuais de lactose e proteina das formulagdes avaliadas apds 28 dias de armazenamento.o

Formulagéo (% soro) Lactose (%) Proteina (%)
6 393a 0.85a
11 7.28b 1.30b

*Meédias seguidas de letras iguais nas colunas ndo diferem entre si (p>0,05). Fonte: Autores.

4, Concluséao

L. rhamnosus GG demonstrou estar viavel durante todo o periodo de armazenamento das bebidas elaboradas a partir de
polpa de maracuja e adicionadas de soro de leite e resistiu melhor as condi¢des do trato gastrointestinal simulado in vitro quando
veiculado na bebida que continha 6% de soro. Os parametros fisico-quimicos avaliados nas bebidas estavam adequados, com
resultados coerentes tanto em relacdo a formulagdo quanto ao tempo de armazenamento. Portanto, os estudos que buscam
elucidar as alternativas de utilizag8o do soro de leite associado a alimentos com apelo funcional s&o de grande importancia, uma

vez que aliam a sustentabilidade com a busca da populagdo por um estilo de vida saudavel.
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