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Introducio

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de frutas, oferecendo uma variedade que inclui
frutas in natura ou processadas em formas como polpa, néctar, suco concentrado, doces ou
geleias. Essa expressiva produgdo tem impulsionado o desenvolvimento de novos produtos que
atendam as expectativas dos consumidores quanto as propriedades nutricionais disponiveis na
matéria-prima (Pelais et al., 2020).

Na regido Amazonica, ha fruteiras domesticadas ou cultivadas com grande potencial
agroindustrial, como os frutos de tapereba, que possuem caracteristicas ideais para o
aproveitamento industrial, além de qualidades sensoriais desejaveis. Apesar da diversidade de
frutas tropicais com sabores exdticos, os consumidores estdo mais conscientes e preocupados
com sua qualidade de vida, aumentando a demanda por alimentos funcionais, como aqueles
contendo microrganismos probidticos (Freitas et al., 2017).

O tapereba (Spondias mombin L.), também conhecido como cajazeira ou caja, pertence
a familia Anacardiaceae e ao género Spondia. Originaria da América Tropical, essa fruta
encontra-se amplamente disseminada no Brasil, ocorrendo espontaneamente em condigdes
silvestres nas regides Norte e Nordeste do pais (Grigio et al., 2012). O taperebé ¢ uma fruta rica
em vitaminas, minerais e fitoquimicos, com potenciais beneficios a saide (Almeida et al.,
2024).

A maioria dos produtos probidticos disponiveis no mercado sdo a base de lacteos, como
leites fermentados e iogurtes. Contudo, hd um crescente interesse na produgao de bebidas nao
lacteas contendo bactérias probidticas, especialmente devido ao aumento de pessoas
intolerantes a lactose ou com dietas restritas em colesterol. No entanto, na producdo desses
alimentos, ¢ crucial selecionar estirpes bacterianas que mantenham sua viabilidade durante a
elaboragcdo e armazenamento do produto, além de sobreviverem ao trato gastrointestinal
humano para desempenharem sua fun¢do no organismo (Brandao et al., 2015).

Entre os principais efeitos benéficos e terapéuticos atribuidos ao consumo de
probidticos, destacam-se a manutengdo do equilibrio da microbiota intestinal, o antagonismo
do crescimento de patogenos, o estimulo do sistema imunoldgico e a reducdo da intolerancia a
lactose. Esses beneficios promovem a saude ao aumentar a protecao contra infecgdes intestinais
e prevenir diversas doengas, como o cancer de célon, entre outros. Considerando esses aspectos,
a viabilidade da utilizacdo de microrganismos probidticos em matrizes nao lacteas, como frutas
e bebidas de frutas, tem sido avaliada com sucesso por varios pesquisadores (Santos et al.,
2012).
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Portanto, o objetivo deste projeto € desenvolver bebidas de frutas reglonals adlclonadas
de bactérias probidticas. Elaborar um néctar de tapereba adicionado de probidticos e avaliar a
vida util e as alteragdes fisico-quimicas e sensoriais durante o armazenamento refrigerado da
bebida.

Material e Métodos

Para a elaboragdao dos néctares, foram utilizadas polpa de tapereba cedida por
cooperativas de agricultura familiar de Tomé-Acu (PA), sacarose comercial e culturas
liofilizadas de Lactobacillus rhamnosus (Sacco® Brasil, Campinas — SP). A formula¢ao incluiu
um tratamento controle, sem adi¢ao da cultura probiotica, e outro com adi¢ao da mesma, ambos
realizados em triplicata.

No desenvolvimento e caracteriza¢do do néctar, inicialmente foi realizada a ativagao
dos Lactobacillus. As culturas probidticas liofilizadas foram abertas em condigdes assépticas,
pesadas e transferidas para frascos contendo extrato hidrossolivel de soja desengordurado a 6%
(m/v), previamente esterilizado em autoclave a 121 °C por 5 minutos, e incubadas por 24 horas
a 37 °C (Mondragén Bernal, 2004). Apos a incubagao, o indculo, contendo aproximadamente
10° UFC/mL, foi adicionado ao néctar na propor¢ao de 1:9 (v/v).

Para o processamento, a polpa de tapereba ¢ a sacarose comercial foram pesadas,
homogeneizadas com agua potavel e submetidas a pasteurizagdo a 90 °C por 60 segundos em
tacho de ago inoxidavel com camisa de vapor. Apods resfriamento a 25 °C, o néctar foi inoculado
com a cultura probidtica, envasado em garrafas de vidro de 300 mL estéreis com tampas
rosqueaveis e armazenado em camara de resfriamento a 4 + 1 °C até as anélises.

Na avaliagdo da qualidade fisico-quimica, as amostras dos néctares foram submetidas
as analises fisico-quimicas de pH e acidez total titulavel (ATT) (g acido latico/100 mL) nos
tempos 1, 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado, segundo metodologias descritas
pela AOAC (2011).

A viabilidade in vitro das culturas probidticas no néctar deu-se pela enumeracdo de L.
rhamnosus, onde as amostras do néctar foram diluidas em solugdo salina peptonada (0,85 % de
NaCl e 0,1 % de peptona) e semeadas em pour plate em Agar MRS (Kasvi, Brasil). As placas
de petri foram incubadas em jarra anaerobiose (Anaerobac da Probac®) a 37 °C por 72 horas
(Zacarchenco & Massaguerroig, 2004), sendo posteriormente realizada a contagem e
determinado o Log UFC.mL"! de néctar. A viabilidade celular dos lactobacilos foi avaliada nos
tempos 1, 7, 14, 21 e 28 dias de armazenamento do néctar a 4 + 1 °C.

Para realizar a avaliagio sensorial o projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da Universidade do Estado do Pard. As duas formulagdes de
néctar foram codificadas com numeros aleatorios de trés digitos e apresentadas
sequencialmente aos julgadores, em copos plasticos de 50 mL a 8 °C. A avaliacdo sensorial
contou com 80 julgadores nao treinados, utilizando escala hedonica de nove pontos, variando
de “desgostei extremamente” (1) a “gostei extremamente” (9), para os atributos cor, aroma,
textura, sabor, impressao global e intencdo de compra (Minin, 2013).

Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia e as médias comparadas pelo
Teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05), utilizando o software BioEstat 5.0.
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Resultados e Discussao

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica da polpa de taperebd demonstraram
valores de pH de 3,04 = 0,09, acidez total titulavel (ATT) de 1,16 = 0,01 g/100g e teor de sélidos
soluveis de 10,1 + 0,1 °Brix. A legislagcdo brasileira (Brasil, 2003) estabelece os seguintes
valores minimos para o Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) da polpa de caja: pH de 2,20,
ATT expressa em acido citrico de 0,90 g/100 g e sélidos soluveis totais (SST) de 9,00 °Brix.
Constatou-se, portanto, que a polpa utilizada neste trabalho atendeu aos padroes estabelecidos
para todos os parametros, uma vez que os valores determinados ficaram acima dos minimos
preconizados.

Os valores médios de pH e acidez total titulavel durante o armazenamento dos néctares
a temperatura de 4 = 1 °C s3o mostrados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios da variagao da acidez, pH e s6lidos soluveis nos néctares de tapereba
com e sem a adi¢do de cultura probidtica.

e . Tratamentos
Andlises Tempo (Dias) Néctar controle Néctar probiodtico
1 0,26 + 0,02° 0,32 + 0,00°
Acidez 7 0,27 + 0,022 0,34 + 0,00
(g acido latico/100 14 0,28 £ 0,012 0,34 + 0,00°
mL) 21 0,27 0,012 0,34 + 0,00
28 0,29 + 0,02? 0,34 + 0,00°
1 3,13+0,15 3,45 +0,25°
7 2,79 + 0,46 3,00 = 0,05°
pH 14 3,03 + 0,00? 3,12+ 0,26
21 3,05+ 0,10 3,11 +027°
28 2,95+ 0,122 3,05+ 0,07
1 13,2 + 0,00° 15,8 + 0,00
Solidos soltiveis 7 13,4+0,01° 15,2+ 0,00°
CBrix) 14 13,0 + 0,00 15,8 + 0,00
21 13,2 + 0,00 15,3 + 0,00
28 13,0 + 0,00° 15,4 + 0,00

Valores expressos em média + desvio padrdo. *® Médias na mesma linha seguidas pela mesma letra
minuscula nio diferem entre si a nivel de 5 % de probabilidade (p > 0,05) para o tipo de tratamento.

Os valores de acidez mantiveram-se em conformidade com a legislagdo brasileira para
néctar de taperebd, a qual estabelece o teor minimo de 0,2 g/100 g. Observou-se, contudo,
diferenga estatisticamente significativa (p <0,05) desde o primeiro dia de armazenamento, com
intervalos de variagdo de 0,26 a 0,29 g/100 mL no néctar controle e de 0,32 a 0,34 g/100 mL no
néctar probiotico. Esse comportamento foi atribuido a provéavel produgdo de acido latico pelas
culturas adicionadas, indicando que, mesmo sob refrigeragdo, os processos metabolicos
bacterianos permaneceram ativos, o que elevou gradualmente a acidez do meio.

A acidez constitui um parametro fundamental de qualidade, visto que reagdes de
degradacdo, tais como hidrdlise, oxidacdo e fermentacdo, geram compostos acidos. Esse
processo continuo de fermentacdo promoveu o aumento gradual da acidez, comportamento
este esperado para produtos adicionados de culturas vivas, e que pode exercer influéncia
sobre as caracteristicas sensoriais ¢ a estabilidade do néctar ao longo do periodo de
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armazenamento (Chim et al., 2013).

Concomitantemente, esses fatores associaram-se ao decréscimo nos valores de pH,
verificando-se uma redugdo numérica do tempo inicial ao 7° dia de armazenamento das
bebidas. Os valores de pH apresentam relevancia tecnoldgica, pois podem interferir
diretamente na coloracao do produto e na sua aceitagao pelo consumidor (Assis et al., 2015).
Em estudo semelhante, a bebida fermentada probidtica desenvolvida por Machado (2007)
demonstrou valores de pH de 4,41 a 4,37 durante o periodo de 28 dias. Conforme
preconizado por Oliveira e Damin (2002), reducdes de pequena magnitude no pH tendem a
nao ser perceptiveis, podendo os valores ser considerados estatisticamente constantes em
determinados intervalos.

Os teores de so6lidos soltveis no néctar controle e no néctar probidtico atenderam aos
padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n°® 12, de 4 de setembro de 2003 (Brasil,
2003), que define o valor minimo de 11,0 °Brix para o néctar de caja, embora tenham
diferido significativamente entre si ao nivel de 5% de significancia. Santana et al. (2012),
ao analisarem néctar de uva, relataram valores de sélidos soluveis de 12,97 °Brix,
assemelhando-se aos dados observados no presente estudo.

A qualidade da viabilidade in vitro dos néctares pode ser verificada por meio da
Figura 1, que mostra que a cultura probiotica adicionada ao néctar de tapereba mantiveram-
se viaveis e dentro dos niveis recomendados até o 28° dia de armazenamento refrigerado (4
+ 1°C). O L. rhamnossus variou de 9,27 a 8,55 27 Log UFC.mL"! entre o periodo de
armazenamento. No 7° dia houve um aumento de 1 ciclo logaritmico, que pode ser explicado
pelo consumo dos substratos disponiveis no néctar, dentre eles, os nutrientes da polpa de
tapereba, e como consequéncia, houve producdo de pequenas quantidades de acidos
organicos de acordo com Ding & Shah (2008).

Figura 1 - Viabilidade do L. rhamnosus no néctar de tapereba armazenado a 4 = 1 °C por 28
dias.
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A viabilidade das culturas probidticas representa um requisito essencial para o
atendimento a legisla¢do vigente. Concentragdes acima de 6 Log UFC.mL™" alinham-se as
recomendacdes nacionais, as quais sugerem populagdes entre 8 ¢ 9 Log UFC por por¢ao
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para produtos com alegagdes funcionais problotlcas (Strmgheta 2007)

Bianchi (2013) desenvolveu uma bebida simbidtica com Lactobacillus casei LC1 e
frutooligossacarideo em extratos de quinoa e soja. Durante 28 dias de armazenamento,
observou-se aumento da acidez e redu¢dao do pH, mas as contagens permaneceram viaveis
em torno de 10® UFC/mL. Dada a viabilidade da cultura probidtica neste trabalho, pode-se
afirmar que o néctar produzido caracteriza-se como um alimento com potencial probidtico.

Os resultados da avaliacao sensorial (Tabela 2) apresentam os valores médios dos
atributos cor, aroma, textura, sabor, impressdo global e inten¢do de compra nos néctares
com e sem adi¢do da cultura probiotica.

Tabela 2. Resultados médios dos atributos sensoriais e inten¢do de compra dos néctares de
taperebd com e sem a adi¢do de cultura probidtica.

Atributos
Tratamentos Cor Aroma Textura Sabor Impressao Intencao de
global compra
Nectar 7 46° 7,16° 7,13 6,99 7,19° 3,69°
Controle
Nectar 7,46 6,96 7,29 7,342 7,388 3,99
Probiodtico

2> Médias seguidas pela mesma letra na coluna nio diferem entre si (p > 0,05) para o tipo de
tratamento.

Os atributos cor, aroma e impressao global ndo apresentaram diferengas estatisticamente
significativas entre o néctar controle e o probidtico (p > 0,05). A pontuacao para o atributo cor
manteve-se com média de 7,46 em ambos os tratamentos, sugerindo que a incorporacao do
microrganismo ndo promoveu alteragdes nos pigmentos naturais da matriz frutosa (Pimentel et
al., 2012).

Para os atributos de aroma ¢ textura, também nado foram detectadas diferencgas
estatisticas significativas. Embora a literatura indique que microrganismos probidticos possam
influenciar sutilmente tais caracteristicas, as alteragcdes situaram-se em niveis nao perceptiveis
pelos julgadores. A nota atribuida a textura do néctar probiodtico foi numericamente superior
(7,29 versus 7,13), indicando uma possivel influéncia positiva na percepgao tatil bucal (Marin,
2014).

O atributo sabor apresentou média de 7,34 no néctar probidtico contra 6,99 no controle,
sem diferenga estatisticamente significativa, posicionando-se na regido de aceita¢do da escala
hedonica. Investigacdes prévias apontaram que micro-organismos probiodticos podem modificar
o perfil voléatil e de sabor, tornando-o potencialmente mais aceitavel (Silva, 2016).

A impressao global permaneceu situada na faixa de aceitag@o (6,96 a 7,74). Os escores
para a inteng¢do de compra variaram de 3,14 a 4,01, sem divergéncia estatistica significante,
embora se observe um interesse crescente dos consumidores por matrizes alimentares
funcionais devido aos beneficios a saude associados aos probidticos.
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Conclusoes

Considerando os resultados da viabilidade da cultura probiotica e a aceitabilidade do
néctar de tapereba demonstram o potencial para desenvolver um néctar de tapereba com
propriedades probioticas. Esse produto pronto para consumo pode funcionar como um veiculo
eficiente para a entrega de culturas probidticas como o Lactobacillus rhamnosus, beneficiando
especialmente pessoas que ndo consomem produtos lacteos, como individuos com intolerancia a
lactose, alergia as proteinas do leite e vegetarianos estritos.
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