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Introducéo

Tradicionalmente, os probidticos tém sido adicionados a
iogurtes e outros produtos lacteos fermentados. No entanto,
atualmente, diversas matérias-primas tém sido estudadas
para determinar se sdo substratos adequados para a
producéo de probidticos ndo lacteos. Os néctares de frutas
representam uma excelente alternativa para a producéo de
bebidas probidticas, uma vez que séo tidos como produtos
saudaveis, e sdo consumidos com frequéncia por um grande
percentual da populacdo. Assim, o objetivo dessa pesquisa
foi otimizar as condi¢bes de crescimento de Lactobacillus
casei NRRL B-442 em néctar de acai.

Resultados e Discusséo

Neste estudo, para a elaboracdo da bebida probidtica,
foram determinadas as condigbes 6&timas de pH e
temperatura de fermentagdo dos néctares. Para isso foi
utilizado planejamento experimental central composto
rotacionado (22) com trés pontos centrais variando-se o pH
inicial do néctar na faixa de 4,29 a 7,11 e temperatura de
incubacdo na faixa de 10,41 a 41,56 °C (TABELA 1). Os
néctares foram incubados nas diferentes temperaturas
delineadas no planejamento e, as fermentacdes foram
realizadas em camaras de incubacgéo por 24 h. Apds esse
periodo, foi realizada a contagem de células viaveis (log
UFC/mL) dos néctares. A metodologia de andlise de
superficie de resposta foi utilizada para a anélise dos
resultados (BARROS NETO; SCARMINIO; BRUNS, 2002).

Tabela 1 — Contagem de células viaveis (log UFC/mL) de
Lactobacillus casei NRRL B-442 em néctar de acai, apos
24h de fermentacao.

Contagem

Temperatura slulas
Ensaios _PH (°C) de Q,e celu

inicial fermentacao viaveis (log
UFC/mL)
1 4,7 15,0 7,88+0,05
2 4,7 37,0 8,46x0,03
3 6,7 15,0 8,25+0,13
4 6,7 37,0 8,66+0,09
5 4,29 26,0 8,71+0,05
6 7,11 26,0 8,79+0,04
7 5,7 10,44 8,13+0,04
8 5,7 41,44 8,40+0,04
9 57 26,0 8,95+0,07
10 57 26,0 8,84+0,17
11 57 26,0 8,79+0,04

De acordo com os resultados, observou-se um aumento
da contagem de células viaveis com a fermentacéo, visto
gue foram inoculadas 7,00 log UFC/mL em todos os ensaios,
e apo6s 24 h de fermentacao estes apresentaram contagens
superiores a 7,00 log UFC/mL (TABELA 1).

De acordo com a analise da superficie de resposta, a
contagem de células vidveis (FIGURA 1) sofreu influéncia
da temperatura de fermentagdo, ocorrendo aumento da
contagem de células viaveis do micro-organismo a medida
gue a temperatura foi elevada até atingir 28 °C. A partir de
28 °C, o aumento da temperatura proporcionou uma reducao
da viabilidade. O ponto étimo para viabilidade de L. casei
NRRL B-442, numericamente obtido através do ponto critico
da Equacéo 1 (derivada igual a zero), foi obtido em pH 6,1 e
temperatura de fermentacéo de 28 °C.

Figura 1 — Superficie de resposta da contagem de células
viaveis (log UFC/mL) de Lactobacillus casei NRRL B-442 em
néctar de acai, de acordo com pH inicial e temperatura (°C)
de fermentacéo.
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Concluséao
O néctar de acai mostra-se adequado para o

desenvolvimento de bebida probiotica. As condigBes 6timas
para a elaboracdo e fermentacdo do néctar de acai
probiético sdo pH de 6,1, e temperatura de fermentacdo de
28 °C.
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