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PROCESSO FERMENTATIVO DO SUCO DE MANGABA (Hancornia
speciosa) POR Lactobacillus casei
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RESUMO: O presente estudo investigou a viabilidade de bactéria probidtica durante o
processo fermentativo do suco de mangaba. Por isso, cepa de Lactobacillus casei foi usada no
experimento, inoculada ao suco de mangaba e a viabilidade celular foi avaliada a cada quatro
horas, por 16 horas. Sélidos soluveis totais e pH também foram monitorados. Os melhores
resultados foram obtidos com oito horas de fermentacéo (7,31 Log UFC.mL™, pH de 4,19 e
17,4 °Brix). Em geral, o0 suco de mangaba mostrou-se ser alternativa matriz transportadora de
probidticos.

PALAVRAS-CHAVE: ALIMENTOS FUNCIONAIS, BACTERIAS ACIDO-LATICAS,
FRUTOS DO CERRADO.

FERMENTATIVE PROCESS OF MANGABA (Hancornia speciosa)
JUICE BY Lactobacillus casei

ABSTRACT: The present study investigated the viability of probiotic bacteria during mangaba
juice fermentation process. Therefore, Lactobacillus casei strain was used in this experiment.
It was inoculated to mangaba juice and the viability was evaluated every four hours, for 16
hours. Total soluble solids and pH were also monitored. The best results were obtained with
eight hours of fermentation (7.31 Log CFU.mL™, pH of 4.19 and 17.4 °Brix). In general,
mangaba juice showed up to be an alternative matrix carrier of probiotics.

KEY WORDS: FUNCTIONAL FOODS. ACID LACTIC BACTERIA. FRUITS OF THE
CERRADO.

1 INTRODUCAO

O estudo e desenvolvimento de novos alimentos probidticos tém ganhado grande
importancia devido ao maior interesse das pessoas nha busca por dietas saudaveis e,
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consequentemente, na prevencdo de doengas (PRADO et al., 2008). Com o aumento da
demanda por produtos probioticos ndo lacteos, o uso de sucos de frutas como veiculos para
esses microrganismos tem se tornado tendéncia de mercado (FONTELES et al., 2011). Dentre
0S grupos reportados, Lactobacillus spp. representa um dos fundamentais que foram
introduzidos em diversos produtos alimentares (BLANA et al., 2014).

As frutas do Cerrado, segundo maior ecossistema brasileiro, ttm consumo consagrado
e significativa importancia cultural na regido. Muitas sdo altamente nutritivas, ricas em
vitaminas, sais minerais e apresentam propriedades medicinais (SILVA et al., 2001). Dentre
essas frutas, a mangaba (Hancornia speciosa) destaca-se pelo alto teor de acido ascorbico,
compostos bioativos e capacidade antioxidante, além de apresentar quantidades consideraveis
de micronutrientes, como ferro, calcio e manganés (CARNELOSSI et al., 2009; OLIVEIRA et
al., 2006; ROSA, 2013). Porém, apesar do enorme potencial extrativista, os frutos sdo poucos
conhecidos em outras regido (FINCO et al., 2012).

Segundo Oliveira et al. (2002), na tecnologia de fabricacéo de produtos alimenticios, as
culturas probidticas devem ser empregadas com base no desempenho tecnolégico, sem perder
a viabilidade. Recentemente, vérias frutas foram utilizadas como substratos e submetidas com
sucesso a fermentacdo por bactérias &cido laticas (FARIAS; SOARES; GOUVEIA, 2016;
FONTELES et al.,, 2013; REDDY; MIN; WEE, 2015). A fermentacdo &cido latica é um
processo de baixo custo e sustentdvel que, além de manter as caracteristicas sensoriais e
nutricionais das matrizes utilizadas, prolonga a vida util em condic6es seguras (FILANNINO
et al., 2014). Porém, frutas podem possuir parametros fisicos e quimicos que podem dificultar
o crescimento microbiano (FILANNINO et al., 2014).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo determinar os parametros viabilidade
celular, pH e sélidos sollveis totais durante a fermentacdo do suco de mangaba por cepa de
Lactobacillus casei.

2 MATERIAL E METODOS
Obtencdo de L. casei

A cepa de L. casei foi isolada de leite fermentado comercial, sendo selecionadas col6nias
tipicas que, de acordo com Vinderola e Reinheimer (2000), séo col6nias redondas, cor branco
cremoso, com diametro de 0,9 a 1,3 mm. A estirpe bacteriana foi ativada em 10 mL de caldo
MRS a 37 °C por 24 h e o procedimento foi realizado duas vezes no intuito de garantir a ativacdo
da bactéria.

Elaboracéo do suco de mangaba

A polpa congelada do produto foi adquirida da Cooperativa Grande Sertdo, situada no
municipio de Montes Claros. O material polposo foi diluido em agua potavel até 3 °Brix e, em
seguida, adicionou-se agucar na concentracdo de 15% (m/v). Entdo, o suco foi pasteurizado a
70 °C/5 min e, posteriormente, fez-se o ajuste do pH para 5,8 com solucéo estéril de NaOH a
35% (COSTA et al., 2013). O inbculo contendo as células de L. casei ativadas,
aproximadamente 9 Log UFC.mL™, foi transferido ao suco na proporcdo de 3% (v/v) € o
produto foi incubado por 16 h a 37 °C.
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Analises de contagens de Lactobacillus, pH e sélidos soluveis totais (SST) foram realizadas
em cinco tempos diferentes, com intervalos de 4 h, durante 16 h de fermentag&o.

Anélises fisico-quimicas

Realizou-se a determinacédo do pH do produto fermentado via potencidmetro digital com
eletrodo de vidro combinado e os solidos soluveis totais (SST) por meio de refratbmetro Abbe
(Biobrix®), sendo os resultados, do ultimo, expressos em °Brix. Ambas analises seguiram a
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Contagem de células viaveis do probiotico

As amostras do produto fermentado probidtico foram diluidas em agua peptonada
esterilizada (0,1%) e diluicbes decimais seriadas de cada amostra foram plaqueadas em
duplicata em agar MRS pela técnica de "Pour Plate™ de acordo com Lima et al. (2009) e
incubadas a 37 °C durante 72 h. Placas com nimero de col6nias de 25 a 250 foram enumeradas.
Os resultados foram expressos como Log UFC.mL™.

Anadlises estatisticas

Foi realizado andlise de variancia, utilizando o delineamento inteiramente casualizado,
com intervalo de confianca de 95%, e os resultados foram apresentados pelas médias de 3
repeticdes. Os dados relativos a varia¢do de SST, pH e viabilidade da bactéria probidtica obtidos
experimentalmente foram analisados por regressdo linear simples, com auxilio do programa
estatistico R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O crescimento bacteriano iniciou-se ap6s a inoculacdo e obteve-se contagem de 7,83
Log UFC.mL™ ap6s quatro horas de fermentagdo (Tab. 1). Além disso, durante todo periodo de
fermentacdo a viabilidade de L. casei foi superior a 6 Log UFC.mL™. Os probidticos devem
estar vidveis e disponiveis para exercerem os efeitos benéficos e, sendo assim, ser considerado
funcional, com consumo de dose minima diaria de 8-9 Log UFC por mL/g, o0 que corresponde
ao consumo de 100 mL/g do produto contendo 6-7 Log UFC por mL/g (GALLINA etal., 2011;
OLIVEIRA et al., 2002).

Tempo de fermentacéo Viabilidade (Log UFC.mL™) pH SST (°Brix)
0(h) 7,10 5,80 18,0
1(4h) 7,83 5,01 17,5
2(8h) 7,31 4,19 17,4
3(12h) 6,82 3,91 17,4

4 (16 h) 7,02 3,85 17,3
P-valor 0,0702* <0,0001 0,0016
Coeficiente de variagdo 5,32% 1,58% 0,88%

* Nao significativo a 95% de confianga (p>0,05).
Tabela 1 - Médias da viabilidade celular de Lactobacillus casei, pH e so6lidos sollveis totais (SST) durante a
fermentacdo do suco de mangaba.
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Fonte: Autoria prdpria (2017)

O tipo de substrato, assim como a cepa utilizada e sua adaptacdo ao meio de cultivo,
tém grande influéncia na velocidade da fermentacdo e contribuem no tempo das fases do
crescimento celular. Cepa de L. casei foi utilizada no desenvolvimento de bebida probidtica a
partir de suco de macd, com melhor resultado obtido com 10 h de fermentacdo a 37 °C
(ELLENDERSEN et al., 2012). Fonteles et al. (2013) reportaram boa viabilidade celular de L.
casei apos 12 h de fermentacao em suco de meldo ndo adogado que, com 8 h, atingiu pH de 4,5.
Os melhores resultados do suco de caju fermentado por L. casei foram obtidos com 16 h de
fermentacdo, segundo Pereira (2013), que ainda relata que o pH final de 4,5 influenciou na
escolha desse tempo.

No presente estudo, apesar da alta viabilidade celular com 4 h de fermentacéo, o pH do
produto foi de 5,01. Contudo, com 8 h de fermentagéo, o pH do produto reduziu para 4,19
(Tabela 1). Produtos com pH abaixo de 4,5 dificultam o crescimento de microrganismos
indesejaveis (DOS SANTQOS, 2008). Além dessa seguranca microbioldgica, o pH influencia na
qualidade sensorial e pode afetar a viabilidade do microrganismo probidtico, encurtando a vida
de prateleira do produto (FONTELES et al., 2013). Costa et al. (2013) relataram que apds 12 h
de fermentacdo do suco de abacaxi por L. casei, 0 pH do produto foi de 4,21 e que, de acordo
com os autores, € um valor seguro para 0 armazenamento da bebida. Pereira, Maciel e
Rodrigues (2011) reportaram pH abaixo de 4,6 com 16 h de fermentagdo do suco de caju por
L. casei. Os autores ainda relataram que, apds 24 h, diferentes valores de pH foram observados
para diferentes concentracdes da bactéria probiotica inoculadas no produto. Em estudo
realizado por Demir, Bahceci e Acar (2006), os resultados mostraram que diferentes
concentragOes iniciais de Lactobacillus plantarum resultaram em diferengas significativas
(p<0,05) nos valores de pH do suco de cenoura fermentado. Os autores recomendaram tempo
de 15-16 h de fermentacéo para que o produto atinja pH abaixo de 4,5. De acordo com a equagéo
do modelo de regressdo linear, o produto atingiu esses valores com pouco mais de 6 h de
fermentacdo (Figura 1a).

O maior consumo de acucares ocorreu nas primeiras horas de fermentacdo,
caracterizado pela reducdo do SST, que passou de 18 para 17,5 °Brix (Tabela 1). Além disso,
houve reducdo de 0,7 °Brix com 16 h de fermentacdo do suco de mangaba. Souza (2014)
reportou reducdo dos valores de SST de 0,4 e 0,6 °Brix em sucos de manga e uva,
respectivamente, apds 6 h de fermentacdo por Lactobacillus acidophilus. Na elaboracdo de
sucos, a adi¢do de acucar pode melhorar a aceitacdo sensorial do produto (MATSUURA et al.,
2004), porém, esse componente, apesar de ser utilizado pelas bactérias acido laticas durante a
fase de crescimento e manutencdo, em elevadas concentracdes, pode tornar-se inibidor
(LOURENS-HATTINGH; VILJOEN, 2001; SHAH et al., 1995).

A significancia estatistica do modelo foi determinada pelo teste F e a anélise de variancia
(ANOVA) para o modelo polinomial quadratico. Os valores de P-valor (<0,0001 e 0,0016)
indicam que o modelo foi significativo no nivel de probabilidade de 0,05, para pH e SST,
respectivamente (Tabela 1). Porém, P-valor de 0,0702 indica que o modelo néo foi significativo
(p>0,05) para a viabilidade da bacteria.

A qualidade do ajuste dos modelos polinomiais foi verificada através do coeficiente de
determinacdo (R?). Nesse caso, os valores de R? iguais a 0,994 e 0,880 para pH e SST
significaram que apenas 0,6% e 12%, respectivamente, da variabilidade nas respostas nao foi
explicada pelo modelo de regressdo (Figura 1).
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Nota: R?: coeficiente de determinacdo; y: pH ou SST; x: tempo de fermentacéo.
Figura 1 - Representacdo grafica obtida por regressdo linear do pH (2) e dos SST (b) do suco de mangaba
fermentado por Lactobacillus casei.
Fonte: Autoria propria (2017)

4 CONCLUSOES

O produto apresentou alta viabilidade celular de L. casei durante todo processo
fermentativo. Considerando os resultados referentes a viabilidade e pH, os valores ideais foram
observados com 8 horas de fermentagéo, ou seja, alta viabilidade e pH abaixo de 4,5, que pode
garantir a funcionalidade e estabilidade do produto. Os valores de SST pouco variaram durante
0 processo. Sendo assim, 0 suco mangaba pode ser considerado excelente substrato no
crescimento da bactéria probidtica, tornando-se alternativa ao consumo de produtos lacteos.

Ademais, existe a necessidade de avaliacdo da estabilidade do produto durante o
armazenamento, além de caracteriza-lo sensorialmente.
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