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Resumo. O objetivo desse trabalho foi avaliar a influéncia de massa base de Passiflora
edulis liofilizada na sobrevivéncia das bactérias Lactobacillus acidophilus LA-5 (10° UFG/g)
e Bifidobacterium bifidum Bb-12 (10° UFC/g) em iogurte probidtico. Inicialmente, foram
produzidos iogurtes com adicdo de 1% de massa base de Passiflora edulis f. flavicarpa
liofilizada e das bactérias probidticas. Nesses iogurtes foram realizadas analises
microbiologicas e determinacdo de pH e de acidez titulavel apos 1, 7, 14, 21 e 28 dias de
armazenamento a 5 °C. Foi utilizado um delineamento experimental de trés variaveis em blocos
com trés repeticdes. Os resultados obtidos mostraram que a adi¢do de massa base liofilizada de
Passiflora edulis na concentracdo de 1% ndo afetou o pH, a acidez titulavel e a sobrevivéncia
dos microrganismos Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium
bifidum do iogurte probiotico durante o armazenamento a 5 °C.

Introducgéo

As industrias de suco e polpa de maracuja geram grandes quantidades de residuos
(cascas e sementes) provenientes do esmagamento de toneladas de frutas para obtencao destes
produtos. Estes residuos, quando possivel, sdo aproveitados por produtores rurais na
suplementacdo da alimentacdo animal ou colocados em lix6es, causando problemas ambientais.
O aproveitamento destes residuos é muito importante tanto pelo aspecto econdémico como
ambiental.

A casca de maracuja é rica em pectina (fibra solGvel), niacina, ferro, célcio e fésforo, o
que a torna um alimento com propriedades funcionais no organismo humano (Cordova et. al.
2005) e que pode ser utilizada para o desenvolvimento e enriquecimento de novos produtos,
como por exemplo, iogurtes e barras de cereais.

A massa base de maracuja, produzida por meio da trituracdo da casca do maracuja,
apresenta um alto teor de fibras, as quais possuem a habilidade de reduzir os teores de colesterol
e auxiliar no funcionamento adequado do sistema gastrintestinal (Cordova et. al. 2005). A
massa base proveniente da trituracdo das sementes da Passiflora edulis f. flavicarpa apresenta
altos teores de fibras insolUveis e baixos teores de carboidratos (1,11 g/100 g) e amido digestivel
(<0,01 ¢/100 g) (Chau e Huang, 2004). Essas fibras mostraram alta capacidade de absorver
glicose e diminuir a atividade da amilase, propriedade importante em dietas para controle de
peso e diabetes.

A industria de alimentos tem grande interesse em enriquecer e desenvolver novos
produtos e que ao mesmo tempo apresentem um custo viavel (Kajishima et. al. 2001).

Ao longo dos anos o iogurte se tornou um dos produtos acidificados com maior
aceitabilidade e mais consumido ao redor do mundo e os principais fatores que contribuiram
para 0 seu crescimento junto ao mercado consumidor foram: sabor ligeiramente acido, boa
digestibilidade, possibilidade de adicionar diferentes sabores, alto valor nutricional e qualidade
estavel (Spreer, 1998).

Esse trabalho te como objetivo avaliar a influéncia da adicdo de massa base de
Passiflora edulis f. flavicarpa liofilizada na sobrevivéncia das bactérias Lactobacillus
acidophilus LA-5 (10° UFG/g) e Bifidobacterium bifidum Bb-12 (10° UFC/g) em iogurte
probidtico. Esse projeto esta vinculado ao Projeto Embrapa “Aplicacao de Passifloras silvestres
— Rede Passitec em alimentos”, aprovado pelo Cnpq.



Material e Métodos
Processo de fabricacdo do iogurte probidtico

O processo de fabricacdo do iogurte foi baseado nas recomendacdes de Tamine &
Robinson (1999) e Tetrapak (1995) para fabricacdo de iogurte.

Leite integral pasteurizado foi aquecido até 43°C e foi realizada a adi¢do de fermento
lacteo (Biorich, Christian Hansen). Apos a coagulacdo a 43°C realizou-se o resfriamento até
20°C.

A massa coagulada foi dividida em 06 lotes, em seguida, foi adicionada a massa base
de Passiflora edulis (produzida pela EMBRAPA CERRADOS) liofilizada em 03 lotes, nos
outros 03 lotes restantes foi mantido o iogurte probiodtico sem adicdo da massa base liofilizada,
utilizado como controle. Em seguida foi realizada a homogeneizacao de cada lote com Mixer
(Philips Walita) por 30 (trinta) segundos.

Analises Fisico-Quimicas
1. Determinacgéo de pH

A determinacéo do pH foi realizada em pH metro (MA235 — Mettler Toledo) conforme
descrito na A.O.A.C. (1995). As medidas foram feitas durante o processo de fermentacdo em
intervalos de 30 minutos e durante o periodo de armazenamento refrigerado, nos intervalos de
4,11, 18 e 30 dias para analisar como o produto se comportaria durante sua vida de prateleira.

A medida do pH é importante para as determina¢des de deterioracdo do alimento com o
crescimento de microrganismos, atividade das enzimas, retencdo de sabor e odor de produtos e
escolha de embalagem.

2. Determinacédo de Acidez Titulavel

A determinacdo de acidez titulavel foi realizada durante o processo de fermentacdo em
intervalos de 30 minutos e durante o periodo de armazenamento refrigerado, nos intervalos de
4,11, 18 e 30 dias

A acidez titulavel foi determinada em triplicata, por meio da titulacdo das amostras com
hidréxido de s6dio 0,10 mol/L, em presenca do indicador fenolftaleina, conforme descrito por
Atherton & Newlander (1981). Os resultados obtidos serdo expressos em porcentagem (%) de
acido latico.

A determinacdo da acidez tituldvel em alimentos é importante tendo em vista que
através dela, podem-se obter dados para o processamento e do estado de conservacao do

produto.

Analises Microbiologicas

Para enumeracdo das cepas probidticas de Bifidobacterium bifudum foi utilizado o meio
de cultura MRS (DE MAN, ROGOSA, SHARPE) AGAR e 0 MRS modificado com adi¢io de
solugdes A, B e C, onde A consiste em solucdo de Dicloxacilina, B em solucédo de cloreto de
litio e a solugdo C L-cisteina A amostra foi incubada a temperatura de 37°C, conforme descrito
por Tonon et. al. (1998).

Para enumeracao das cepas probidticas de Lactobacillus acidophilus foi utilizado o meio
de cultura MRS AGAR e a amostra foi incubada a 43°C em anaerobiose, conforme descrito por
Tonon et. al. (1998).
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Para verificar se os iogurtes atendem ao especificado na legislagdo em vigor foi
realizada a enumeracdo das cepas de Streptococcus thermophilus por meio da inoculagdo em
profundidade nas placas contendo meio M17 com lactose incubados a 37°C por 48h conforme
descrito por Jay (2005).

Apo6s o tempo de incubagdo necessario para cada meio de cultura, foram realizadas as
contagens das coldnias presentes nas placas.

Resultados e Discussao
pH e Acidez Titulavel

Nas Figura 1 e 2 sdo apresentados os valores de acidez titulavel e de pH,
respectivamente, obtidos durante o processo de fermentacéo do iogurte probiotico. O tempo de
coagulacao, necessario para atingir o ponto isoelétrico da caseina (pH 4,8 a 43°C) foi de 150
minutos. Esses resultados demonstram o comportamento tipico e esperado das bactérias do
iogurte e que 0 mesmo néo foi afetado pela adi¢do das bactérias probioticas durante o processo
de fabricagéo, conforme descrito por Tamine & Robinson (1999).
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Figura 1. Acidez do iogurte probidtico durante o processo de fermentacdo a 43 °C.
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Figura 2. pH do iogurte probidtico durante o processo de fermentacdo a 42 °C.



Nas Figuras 3 e 4 sdo apresentados os resultados obtidos na determinacédo de pH e de
acidez titulavel determinados nos iogurtes controle e probidtico durante o armazenamento
refrigerado a 5 °C.
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Figura 3. Acidez Titulavel do iogurte probiético controle e com adicdo de P. edulis durante
estocagem

pH durante estocagem

5,00

4,75

pH 4,50 *
u ‘ ‘ m ¢Controle
WP. edulis

4,25

4,00 T T !
0 10 20 30

Tempo (dias)

Figura 4. pH do iogurte probiotico controle e com adi¢do de P. edulis durante a estocagem

Os resultados obtidos e ilustrados nas figuras 3 e 4 mostraram que a adi¢éo de P.
edulis ndo afetou de forma significativa (p>0.05) a acidez titulavel e o pH do iogurtes durante
0 armazenamento a 5 °C.

Analises Microbiologicas

Nas Figuras 5, 6 e 7 sdo apresentados os resultados obtidos nas determinacGes das
populagdes dos microrganismos durante o armazenamento dos iogurtes a 5 °C.



Streptococcus thermophilus
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Figura 5. Variacao da populacédo de Streptococcus thermophilus no iogurte controle e no

iogurte adicionado de P. edulis durante o armazenamento
Lactobacillus acidophilus
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Figura 6. Variacdo da populagao de Lactobacillus acidophilus no iogurte controle e no
iogurte adicionado de P. edulis durante o armazenamento



Bifidobacterium bifidum
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Figura 7. Variacdo da populagao de Bifidobacterium bifidum no iogurte controle e no
iogurte adicionado de P. edulis durante o armazenamento.

Os resultados obtidos e ilustrados nas figuras 5, 6 e 7 mostraram que a adi¢do de 1% de
massa base de Passiflora edulis liofilizada ndo afetou significativamente (p>0,05) a
sobrevivéncias do S. thermophilus e das bactérias probidticas L. acidophilus e B. bacterium no
iogurte armazenado durante 25 dias a 5 °C. Esses resultados confirmam que os componentes
presentes na massa base, pectina e flavonoides ndo exerceram influéncia significativa na
sobrevivéncia das bactérias probidticas.

Conclusodes

A adicdo de massa base liofilizada de Passiflora edulis na concentragdo de 1% néo
afetou o pH e a acidez titulavel do iogurte probiético durante o armazenamento a 5 °C.

A sobrevivéncia dos microrganismos Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus e Bifidobacterium bifidum durante o armazenamento néo foi afetada pela adi¢cdo da
massa base liofilizada de P. edulis na concentracéo de 1%.
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