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Resumo. A crescente necessidade de aproveitar residuos da industria alimenticia como
matérias-primas para o desenvolvimento de novos produtos, aliado ao aumento da procura por
alimentos mais saudaveis, que tragam beneficios aos consumidores, séo demandas que tém se
tornado cada vez maior. Considerando esses temas atuais, 0 presente estudo teve como objetivo
avaliar o uso da polpa do coco verde, que é um descarte comum no Brasil, para a encapsulacéo da
bactéria probiética, Bifidobacterium animalis BB-12. O microrganismo foi encapsulado em
alginato de calcio com polpa de coco verde pelo método de extrusdo e sua sobrevivéncia foi
avaliada durante o periodo de 29 dias em refrigeracdo. A polpa de coco verde ndo influenciou
significativamente (p > 0,05) as contagens de Bifidobacterium nas capsulas imidas, congeladas ou
liofilizadas, quando comparado com os resultados obtidos com as capsulas sem a polpa. Durante o
armazenamento a populacdo do microrganismo nas capsulas liofilizadas sem polpa de coco
apresentou reducao significativa (p < 0,05) a partir do vigésimo segundo dia, enquanto naquelas
com polpa, as contagens permaneceram constantes (p < 0,05). Os resultados indicam que a polpa
de coco verde poderia ser utilizada em combinacdo com alginato para encapsulacdo de
probidticos.

Introducao

O coqueiro (Cocos nucifera L.) apresenta origem controvérsia, porém a hipotese mais aceita
é que tenha sido no Sudeste Asiatico, entre os oceanos Pacifico e indico a mais de 15 milhdes de
anos. Com o passar dos anos, foi introduzido na india e no leste africano, e com a descoberta do
Cabo da Boa Esperanca se espalhou para todas as regides tropicais do globo. Seu primeiro registro
no Brasil foi em 1553 na Bahia, pelos portugueses, com a variante coqueiro-gigante. Ja o coqueiro-
ando foi introduzido apenas em 1924, também no nordeste do pais, onde até os dias atuais, se
concentra a maior parte da producdo (EMBRAPA, 2006).

O coqueiro é uma planta essencialmente tropical, que encontra condi¢des favoraveis ao seu
desenvolvimento entre as latitudes 20° N e 20° S. Além disso, requer um clima quente e imido, sem
grandes variacdes de temperatura, com uma média anual em torno de 27 °C, com oscilacdes
méaximas diarias entre 5 e 7°C. Temperaturas inferiores a 15°C podem provocar desordens
fisiolégicas como o retardamento da germinagdo, a reducdo na porcentagem de sementes
germinadas e prejudicar o desenvolvimento da plantula (PASSOS; CONCEICAO; MAIA, 2018).

O cultivo de coco no Brasil apresenta duas realidades bem diferentes. De um lado, tém-se 0s
plantios destinados & producdo de coco-seco, que geram uma rentabilidade bastante baixa, limitando
a expansdo dessa atividade. Por outro lado, a producdo de coco-verde tem grande incentivo devido
ao mercado crescente para agua de coco (TEIXEIRA, 2005).

A agua-de-coco comeca a se formar a partir do segundo més apos a abertura da
inflorescéncia e alcanga seu volume maximo entre 6 e 8 meses, periodo este recomendado para a
sua colheita (RESENDE et al., 2002). Entretanto, em funcdo da regido de cultivo, o periodo de
colheita pode sofrer variacfes. No estudo realizado com frutos de coqueiro ando cultivados em
Bebedouro, SP, o maior volume de producdo de albdmen liquido, com sabor adequado, foi
verificado com 8,5 meses ap0s a abertura da inflorescéncia, sendo neste caso, a melhor época para a
colheita de frutos para o consumo in natura da agua-de-coco. Nesses frutos, a agua-de-coco
correspondeu a 18,7 %, o albumen sélido a 3,3 %, e o epicarpo, fibra e endocarpo, totalizaram
78,0 % da massa total do fruto (BENASSI et al., 2007). O volume de &gua de coco no interior do
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fruto reduz com o amadurecimento, ja que é transformado em polpa branca comestivel, que é
utilizada em varios produtos na industria (SOARES, 2014).

O valor nutricional da polpa (albtimen s6lido) varia conforme seu estado de maturagdo. A
medida que amadurece, aumenta seu teor de gorduras, aumentando suas calorias. Além disso, é rico
em proteinas, carboidratos, vitaminas (A, B1, B2, B5 e C), e sais minerais, principalmente o
potassio (SOARES, 2014; SOARES et al., 2015). A composicao da polpa de coco verde de frutos
colhidos entre 6 e 7 meses de plantio em diferentes regides do Brasil esta apresentada na Tabela 1.
Como pode ser observado, as composicdes dos albumens sélidos apresentam grande variagdes, 0
que é justificado pelas caracteristicas geografica de cada regido, como indices de pluviosidade,
temperatura e umidade. A menor variacdo é verificada para o teor de gordura, com coeficiente de
variacao de 0,71 %, enquanto o de carboidratos foi o maior, com 3,22 %.

Tabelal Composicdo da polpa do coco verde em funcéo do local de cultivo
Composicéo (%) Souza, PB Séo Luis, MA Rio de Janeiro, RJ] Rio Branco, AC (
(Santana, 2012) (Leal et al, 2013) (Teixeira et al., 2016)

Umidade 92,7 82,76 89,74 90,2
Cinzas 0,75 0,77 0,85 4,5
Gordura 1,57 1,16 2,46 1,6
Proteinas 0,83 3,18 1,32 1,7
Carboidratos 4,15 12,13 5,63 2,0

No Brasil, segundo dados de 2010, sdo descartados cerca de 7 milhdes de toneladas de
residuos de coco por ano, provenientes do consumo da &gua, que em grande parte, se acumulam em
praias e em aterros, com tempo médio de decomposicao de aproximadamente 12 anos (MARTINS;
JESUS JUNIOR, 2011).

Em um estudo mais recente foi constatado que para cada coco consumido no Brasil sdo
gerados cerca de 1,5 kg de casca, resultando em mais de 3 milhdes de toneladas por ano (NUNES et
al., 2020). Os autores realizaram 0 mapeamento do descarte da casca de coco verde proveniente do
consumo da &gua de coco, no sul da costa do estado da Bahia. Quanto ao material utilizado para
descarte das cascas, cerca de 60 % dos locais de venda analisadas utilizavam sacolas de plastico,
26 % barris de plastico e 9 % cestas de lixo. Em nenhum dos locais avaliados a casca era
aproveitada, ja que o seu destino era a lixeira, ou simplesmente as ruas. Além disso, nenhuma das
cidades analisadas possuia qualquer tipo de planejamento para descarte de produtos, como a
reciclagem. Embora esses residuos, principalmente a casca do coco apresente grande potencial de
aplicacdo em diversas areas, no Brasil faltam politicas publicas que incentivem pesquisas e acdes
para a reducdo desse impacto ambiental (DOS SANTOS; MARTINEZ; JUIZ, 2019).

O principal residuo proveniente do consumo da agua de coco € a casca, que consiste
principalmente da fibra ou mesocarpo. Entretanto, a polpa também é normalmente descartada
juntamente com a casca ap0s o consumo da dgua de coco (IGUTTI et al., 2011).

Estudos mostram que a polpa do coco verde pode ser utilizada em produtos da industria de
alimentos, como salgadinhos tipo snacks secos, sorvetes com baixo teor de gorduras, pées, e em
formulacdo de mousse e pudim (IGUTT]I et al., 2011; PRIETO; IGUTTI; NITZ, 2011; SANTANA,
2012; LOPES et al., 2019).

Uma alimentagdo saudavel que atenda as necessidades nutricionais do consumidor e resulte
na prevencgéo de possiveis doencas cronicas ndo transmissiveis tem se tornado um assunto de grande
interesse para pesquisadores nas areas de nutri¢do, engenharia e tecnologia de alimentos, assim
como para as industrias de ingredientes e produtos alimenticios. Dessa forma, cada vez mais,
aumenta o interesse dos consumidores por produtos probioticos e prebidticos (SOUZA, 2015).

O conceito de probidtico ndo é algo novo, na verdade, eles sdo consumidos pelo ser humano
na forma de alimentos fermentados ha milhares de anos (KOPP-HOOLIHAN, 2001). Porém, foi
apenas em 1907 que o cientista russo Elie Metchnikoff propds oficialmente o conceito de probidtico
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que é conhecido atualmente. Ele observou que o consumo em grande quantidade de leite
fermentado contendo lactobacilos prolongava a vida e apresentou a primeira explicacdo cientifica
para os efeitos benéficos do &cido latico das bactérias presentes no leite fermentado (RASIC, 2003).

A defini¢do de probidtico é internacionalmente aceita como “microrganismos Vivos que
quando administrados em quantidades adequadas, conferem beneficios a saide do hospedeiro”
(JUIZ et.al., 2017). Lactobacilos e Bifidobactérias sdo 0s géneros de probidticos mais estudados e
utilizados como ingredientes funcionais (SAAD; CRUZ; FARIA, 2011). Esses atuam sobre a
microbiota intestinal, conferindo beneficios a salde, promovendo o aumento no numero de
bactérias benéficas, favorecendo a defesa do organismo do hospedeiro (PUUPPONEN-PIMIA et
al., 2002).

Dentre os beneficios clinicamente comprovados atribuidos ao consumo de probidticos
destacam-se: melhoria no sistema imunoldgico, controle da infeccdo intestinal, controle no nivel de
colesterol, reducdo da intolerancia a lactose, alivio na constipagdo gastrointestinal e acdo anti-
carcinogénica (MARTIN et al., 2013). Segundo SANDERS et al. (2013), ha duas vertentes quanto
aos beneficios a salde ao ingerir um probiotico: manutencdo da salde, medido através da reducao
da incidéncia de doencas comuns e infecciosas, reducdo dos riscos de alergia, melhora da funcao
intestinal; ou o tratamento de doengas como sindrome do intestino irritavel, diarreia infecciosa,
enterocolite necrosante, entre outras.

Para que um alimento seja considerado probiotico é necessario conter na por¢do diaria no
minimo 10® a 10" UFC/mL ou UFC/g (CHAIKHAM, 2015), ja que a dose terapéutica minima para
proporcionar beneficios funcionais é de 108 a 10° células viaveis por dia (ALBERTINI et al., 2010).
Para que essa contagem seja obtida é necessario avaliar os fatores que influenciam a sobrevivéncia
dessas bactérias, como o pH, a presenca de acido, a existéncia ou ndo de oxigénio, a atividade de
agua, a concentracdo de sal, aclcar e compostos quimicos como peroxidos, e a temperatura a qual o
alimento sera submetido (TRIPATHI; GIRI, 2014).

Para auxiliar a acdo das bactérias benéficas no organismo, sua jun¢do com ingredientes
prebidticos € importante (RANADHEERA; BAINES; ADAMS, 2009). Os prebidticos sao
caracterizados internacionalmente como “ingredientes seletivamente fermentdveis que permitem
modificacbes especificas na composicdo e/ou na atividade da microbiota gastrointestinal que
resultam em beneficios a0 bem-estar e a saide do hospedeiro”(ROBERFROID, 2007; WANG,
2009). A ingestdo de prebidticos estimula a fermentagdo das bactérias residentes no intestino, o que
melhora a atividade das populacGes de bactérias desejaveis no colon (WANG, 2009). Os mais
utilizados na indastria de alimentos sdo os fruto-oligossacarideos, a inulina, os isomalto-
oligossacarideos, os glico-oligossacarideos e os transgalacto-oligossacarideos (SAAD, CRUZ,
FARIA, 2011).

A ingestdo de probidticos é comumente feita através de leites fermentados, porém hoje em
dia ha uma grande tendéncia de mercado voltada para sua adi¢do em diferentes grupos de alimentos
ou até mesmo via uso de cépsulas. Esse novo uso pode gerar uma diminuicdo na eficicia dos
probidticos, fazendo com que a procura por novos métodos de proteger as bactérias em
determinados alimentos e nas etapas do sistema gastrointestinal seja urgente (RANADHEERA,
BAINES; ADAMS, 2010).

A fim de preservar as propriedades e melhorar o desempenho de alguns ingredientes, a
industria de alimentos tem utilizado a tecnologia de microencapsulacdo. Esse € um processo que
empacota materiais sélidos, liquidos ou gasosos em capsulas extremamente pequenas, as quais
liberam o conteudo de forma controlada e sob condicGes especificas. Essas microcapsulas podem
apresentar tamanho na faixa de nanémetros até varios micrometros, possuindo diferentes formas,
dependendo dos materiais e métodos utilizados em sua preparacao. Esta técnica pode ser utilizada
para estabilizacdo do material encapsulado, controle de reagGes oxidativas, para a liberagdo
controlada do ingrediente no organismo, para mascarar sabores, cores ou odores indesejaveis, e
proteger microrganismos probioéticos (FAVARO-TRINDADE, PINHO, ROCHA, 2008).

Dentre as técnicas utilizadas para encapsular probidticos pode-se citar: extrusao, atomizagéo
ou spray-drying, leito fluidizado ou spray coating, emulsdo, coacervacdo, imobilizagdo em gordura
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e em granulos de amido (SAAD, CRUZ, FARIA, 2011). A extrusdo, ou gelificacdo ibnica, é a
técnica de microencapsulacdo de probidticos mais usada, por ser simples, de baixo custo e nédo
empregar altas temperaturas. Esse método envolve o preparo de uma solucéo hidrocol6ide, como
alginato de sddio, na qual sdo adicionados os microrganismos. A extrusdo € realizada pelo
gotejamento da solucdo de hidrocoldide em uma solucdo de endurecimento, como o cloreto de
calcio (CaCl,) (KRASAEKOOPT; BHANDARI; DEETH, 2003).

Considerando a importancia que os probidticos tém para a saude do corpo humano, a
dificuldade de manter sua viabilidade em alimentos ndo lacteos, e a necessidade crescente de
reduzir os residuos gerados durante o processamento de alimentos, esse trabalho teve como objetivo
aproveitar a polpa do coco verde que seria descartada na extracdo da dgua de coco, para encapsular
a bactéria probiotica Bifidobacterium animalis e analisar a sua sobrevivéncia em um periodo de 28
dias.

Material e Métodos

Nesta sessdo estdo descritos os procedimentos e os materiais utilizados no desenvolvimento
do trabalho.

Polpa do coco verde

A polpa do coco verde foi extraida na planta piloto de alimentos do Instituto Maua de
Tecnologia e adicionada de 1,0 % de solucdo de acido ascérbico. A polpa foi armazenada em sacos
aluminizados e congelada a -18 °C até o momento de sua utilizacéo.

Microrganismo probidtico
A cultura probiotica comercial liofilizada, Bifidobacterium animais BB-12 (Chr. Hansen),
armazenada a -18°C, foi utilizada no desenvolvimento deste trabalho.

Preparo da suspensdo concentrada de células de Bifidobacterium animalis

Para a ativagdo da cultura de Bifidobacterium animalis BB-12 foi seguida a metodologia
usada por SOUZA (2015), 0,1 g da cultura foi adicionado em um saco estéril com 100 mL de
solugédo salina 0,85 %. Essa suspensdo foi homogeneizada no Stomacher® 400 (Seward) com
agitacdo de 260 rpm por 2 minutos. Em seguida, 10 mL foram diluidos em 90 mL de solucdo salina
0,85% estéril e novamente homogeneizados nas mesmas condi¢cdes anteriores. Finalizado esse
processo, 1 mL dessa dilui¢do foi transferido para frascos contendo 99 mL de caldo MRS estéril
suplementado com 0,5 mL de cisteina 10 % filtrada e incubado a 37 °C por 20 horas. Apo6s 0
periodo de incubacdo, tempo necessario para que o crescimento atingisse a fase estacionaria e a
populacdo final fosse 10° UFC/mL, o meio com crescimento foi transferido para tubos de fundo
redondo de 50 mL e centrifugados (Centrifuga Mega 21R — Hanil) por 15 minutos a 4°C em uma
velocidade de 6000 rpm. Ao final desse processo, o sobrenadante foi descartado e foram
adicionados 2 mL de solucdo salina 0,85% estéril para lavagem do sedimento de células. A
suspensdo de cada tubo foi homogeneizada em agitador tipo vortex e transferida para um unico
tubo. Para a lavagem dos tubos foram utilizados mais 2 mL solucéo salina 0,85%. O tubo final
contendo todas as células foi novamente centrifugado nas mesmas condigdes anteriores. Apds 0
descarte do sobrenadante, foram adicionados 20 mL de polpa de coco verde ou de solugédo salina
estéril 0,85%.

Encapsulacéo

Para o processo de encapsulagdo foi utilizada a técnica de extrusdo, conforme descrito por
SOUZA (2015), com algumas alteracfes. Para isso, 20 mL da suspensdo de células em polpa de
coco foram adicionados em 120 mL de polpa de coco verde e 60 mL de solucdo de alginato de
sodio 3,7%. Para a amostra sem polpa, 20 mL da suspensédo de céelulas em solucéo salina 0,85%
foram adicionados em 180 mL de solucédo de alginato de sodio 1,2%.
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Apos a sanitizacdo do bico aspersor de um furo de 1,0 mm e da mangueira de silicone com
solucdo de &cido peracético (0,35 g/L) e enxague com solucdo salina 0,85% estéril, a suspensao de
alginato com microrganismo foi bombeada através de um bico aspersor, com o auxilio de uma
bomba peristaltica na vazao de 11,6 mL/min e ar comprimido na vazao 4,5 L/min e 3,5 L/min, para
as amostras com e sem polpa de coco, respectivamente. A suspensdo aspergida foi recolhida em
uma solucdo de cloreto de célcio 0,1 M estéril que permaneceu em constante agitacdo, com o
auxilio de um agitador magnético, até 30 minutos ap6s o término do processo.

Para a retirada das capsulas da solucdo de cloreto de calcio 0,1 M estéril, foram utilizadas
peneiras granulométricas esterilizadas de aco inoxidavel (Abrozinox) com aberturas de malha de
250, 500, 710 e 1000 pm.

Liofilizacéo

As cépsulas as retidas na peneira de 250 um foram descartadas, ja as retidas nas peneiras de
500, 710 e 1000 um permaneceram no congelador a -18°C por 12 horas e em seguida foram levadas
para o Liofilizador Enterprise | (Terroni) por 30 horas, com poténcia da resisténcia de 650 W,
pressdo inicial de 372 mmHg e pressdo final de 172 mmHg. Terminado o processo de liofilizacao,
as capsulas foram armazenadas em sacos de plastico na geladeira a 4 °C até 0o momento das
analises.

Analises microbioldgicas

As analises microbiolégicas foram feitas com base no trabalho de SOUZA (2015) para
contagem de Bifidobacterium animalis no indculo, nas capsulas refrigeradas e nas capsulas
congeladas com e sem polpa ap6s o primeiro dia de armazenamento. Para as capsulas liofilizadas as
analises foram feitas apds o término do processo e armazenamento a 4 °C, por 1, 8, 15, 22 e 29 dias.

Para o0 in6culo com e sem polpa, 0,2 g foram adicionados a um saco estéril com 200 mL de
solucdo salina 0,85% estéril e homogeneizada Stomacher®400 (Seward) a 260 rpm por 30
segundos, em seguida foram realizadas as dilui¢des decimais subsequentes.

Para as capsulas refrigeradas, congeladas e liofilizadas com e sem polpa de coco verde, 0,2 g
de amostra foram adicionados a um saco estéril junto com 200 mL de solu¢do tampédo fosfato pH
7,5 e homogeneizada em Stomacher®400 (Seward) a 260 rpm por 12 minutos, e em seguida foram
realizadas as dilui¢des decimais subsequentes em solucéo salina 0,85 % estéril.

Aliguotas de 1 mL das amostras diluidas foram transferidas para placas de Petri, em
duplicata, e foram adicionados cerca de 15 mL de meio de cultura MRS Agar enriquecido com
0,5% de solucdo de cisteina a 10 %, esterilizada por filtracdo. As placas foram incubadas em jarra
de anaerobiose com gerador (Anaerogen) a 37°C por 72 horas e em seguida foram determinados o
numero de unidades formadoras de colonias.

Analise estatistica

Para a avaliacdo da influéncia da polpa de coco e do tempo de armazenamento na
sobrevivéncia de Bifidobacterium animalis encapsulado, as contagens em UFC/g foram convertidas
em Log UFC/g e a andlise de variancia (ANOVA). O teste de Tukey foi utilizado para comparacéo
de médias. A analise estatistica foi realizada no software Minitab, versao 19, considerando um nivel
de significancia de 5 %.

Resultados e Discussao

Nas Figuras 1 e 2 estdo apresentadas as imagens das capsulas antes e depois do processo de
liofilizacdo, respectivamente em um microscopio Optico. E possivel observar que antes do
congelamento e liofilizacdo as capsulas apresentaram uma forma esférica e superficie uniforme,
com didmetro por volta de 650 um, ja apos a liofilizacdo apresentou formato disforme com
didmetro de aproximadamente 450 um. Esse fendmeno se deu possivelmente devido ao processo de
congelamento lento, que ao formar cristais de gelo grandes, expande seu volume rompendo a parede
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do alginato, e com isso, a &gua ao ser sublimada no liofilizador torna o formato das céapsulas
irregular.

Figura 1 - Céapsulas antes da liofilizacao

Figura 2 - Capsula ap6s o processo de liofilizacao

A Tabela 1 apresenta os resultados das contagens de Bifidobacterium animalis BB-12 em
Log UFC/g nas amostras de indculo, capsulas, capsulas congeladas, e capsulas liofilizadas durante
29 dias de armazenamento em refrigeracdo.

Tabela 1 — Contagens de Bifidobacterium animalis (Log UFC/g de amostra)

Amostra Com polpa (Log UFC/g) Sem polpa (Log UFC/q)
Inéculo 9,61 £ 0,06 9,37 £ 0,05
Cépsulas 8,48 £ 0,03 8,70 £ 0,19
Capsulas congeladas 8,19+0,18 8,68 + 0,42
Cépsulas liofilizadas (CL) 8,83+0,51 9,94+0,12
CL-T8 8,71+ 0,08 9,52+0,73
CL-T15 8,91 + 0,06 8,82 £ 0,69
CL-T22 8,62 £ 0,40 8,02 £ 0,16
CL-T29 8,70 £ 0,45 7,99+0,11




Figura 3 - Contagem de Bifidobacterium animalis nas capsulas com e sem polpa de coco verde

12,0
Aa
10,0
! Aa Ba B
Aa Az a
00 8,0
~—
et
> 6,0
an
=)
-
4,0
2,0
0,0

Com polpa Sem polpa

Tipo de cdpsula

mCapsulas  m Capsulas congeladas  m Capsulas liofilizadas
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sdo significativamente diferentes (p < 0,05); "a" médias que ndo compartilham uma letra mintscula
igual para diferentes etapas do processo de refrigeracdo, congelamento e encapsulacdo sé&o
significativamente diferentes (p < 0,05).

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1 e Figura 3, verifica-se que as
contagens de B. animalis nas capsulas com polpa de coco (8,5 Log UFC/g) e sem (8,7 Log UFC/g),
ndo diferiram significativamente (p > 0,05). Apds o congelamento as contagens também néo
diferiram significativamente (p > 0,05), mostrando que a bactéria resistiu bem ao processo lento de
congelamento. Apés a liofilizacdo, a populacdo de probidtico aumentou significativamente
(p < 0,05) nas capsulas sem polpa (1,3 log), mas a variacdo nas capsulas com polpa (0,6 Log) ndo
foi significativa (p > 0,05). O aumento na contagem apos a liofilizac&o é justificado pela reducéo de
cerca de 95 % da massa de capsulas pelo processo de desidratacao.

Figura 4 - Sobrevivéncia de Bifidobacterium animalis nas cépsulas liofilizadas durante o
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Durante o armazenamento, observa-se na Tabela 1 e Figura 4 que as amostras contendo
polpa de coco verde ndo apresentaram variacao significativa na populacdo de probiotico durante os
29 dias em refrigeragdo. Ja para as amostras sem polpa de coco, a redugdo foi significativa
(p < 0,05) a partir do vigéesimo segundo dia armazenamento, indicando que a polpa de coco auxiliou
a sobrevivéncia da bactéria.

A maior sobrevivéncia do probidtico nas capsulas com polpa pode ser explicada pela
presenca de proteinas e gordura que diminuem a porosidade da capsula além de proporcionar uma
barreira adicional para protecdo da bactéria as condicGes adversas do meio externo, como a
presenca de oxigénio.

Resultados semelhantes ao verificado no presente estudo foi relatado por PRASANNA e
CHARALAMPOPOULOS (2018), que encapsularam Bifidobacterium longum em matriz de
alginato com leite de vaca e de cabra. As concentra¢des iniciais do probiotico também foram
préximas de 9 Log UFC/g e a sobrevivéncia da bactéria apds 28 dias de armazenamento refrigerado
foi maior quando o leite foi adicionado ao alginato. Entretanto, em comparagdo com a bactéria livre,
as contagens do microrganismo encapsulado foram superiores, mostrando que o uso do método de
encapsulacao por extrusao causou impacto positivo.

Outro ponto a ser destacado € que a acidificacdo da polpa de coco com &cido ascorbico para
impedir seu escurecimento, e a consequente reducdo do pH para 4,16, ndo prejudicou a
sobrevivéncia de Bifidobacterium animalis.

Considerando a aplicacdo do microrganismo encapsulado em um alimento, a adicdo de 2 %
das capsulas com polpa de coco, resultaria em um produto probidtico com mais de 107 UFC/g,
contagem considerada adequada para que as bactérias possam desempenhar suas fungdes e agregar
beneficios ao ser humano CHAIKHAM (2015).

Conclusoes

A utilizacdo da polpa do coco verde ndo influenciou na sobrevivéncia da bactéria
Bifidobacterium animalis durante o0s processos de producdo, congelamento e liofilizacdo.
Entretanto, seu uso causou impacto positivo durante 0 armazenamento das capsulas liofilizadas.

Para que os resultados desse trabalho pudessem ser mais conclusivos, novos estudos seriam
necessarios, para acompanhamento da sobrevivéncia do probidtico por periodos mais longos de
tempo.
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