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Introdugao

A disbiose é uma alteragcao da microbiota intestinal
identificada pela diminuigéo de bactérias benéficas e
predominio das bactérias patogénicas na regiao do
colon. Evidéncias mostram que a disbiose intestinal é
crescente na populagcado humana (PASSOS; MORAES-
FILHO, 2017). O consumo de probidticos, que sao
microrganismos vivos que diminuem a multiplicagéo
de bactérias patogénicas, é recomendado por trazer
varios beneficios a saude, além de prevencao e auxilio
no tratamento da disbiose intestinal (MORROVWY;
WISCHMEYER, 2017). O incentivo ao consumo de
alimentos com probidticos é importante no auxilio a
prevencao desse tipo de doenga.

As bebidas com probidticos existentes no mercado
brasileiro sdo fermentadas, de origem lactea, e
conservadas sob refrigeragao, pois a microbiota
encontra-se livre, dispersa na bebida, o que ocasiona
curta vida util para o produto (média de 35 dias). Por
isso, o consumo destes alimentos por pessoas que nao
podem ou nao apreciam consumir leite e derivados é
limitado.
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Para atender este publico, foi desenvolvido um processo
de preparo de bebida nZo lactea, ndo fermentada, que
pode ser armazenada em temperatura ambiente. Esta
bebida associa as funcionalidades do suco integral de
magca da cultivar Fuji as caracteristicas probioticas de
bactérias do género Lactobacillus, o que pode contribuir
para que os probidticos sejam consumidos por um
maior numero de pessoas. Assim, os consumidores
com restricdo a lactose e/ou proteinas do leite terdo a
possibilidade de reduzirem o risco com doengas como a
disbiose intestinal, reduzindo os gastos com saude.

A vantagem diferencial do processo desenvolvido € o
aumento da vida util de uma bebida com probidticos para
125 dias, podendo ser armazenada em temperatura
ambiente, além de ser ndo lactea e ndo fermentada.
QOutra vantagem, é a oferta de uma bebida da maga
com probidticos, o que ajuda a diversificar a oferta de
alimentos de maior valor agregado, podendo vir a ter
impacto econémico e social a cadeia produtiva da mags,
com potencial aumento na produtividade agroindustrial,
atendendo a nichos especificos do mercado de
alimentos.
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Material e equipamentos principais Processo de obtengao da bebida

utilizados no processo
P O processo consiste da adigao de 100 g de simbidtico

Matéria-prima: Suco integral de macga da cultivar Fuji encapsulado (SILVA et al., 2017) para cada 1 L de
(produzido na Embrapa Uva e Vinho). suco de maga integral da cultivar Fuji (LAZZAROTTO;
GIRARDI; ZANDONA, 2016). Apés homogeneizagéo, a
bebida é pasteurizada a 90 °C por 30 segundos, seguido
de envase em garrafas de vidro a 90 °C em camara de
envase asseéptico. As garrafas sao resfriadas em banho
de gelo por 5 minutos.

Agente probiotico: Preparado simbidtico encapsulado
produzido na Embrapa Agroindustria de Alimentos
(microgéis contendo cultura em p6 de microrganismo
probidtico Lactobacillus acidophilus La-5° -

Christian Hansen, Dinamarca e agente prebidtico

Orafti®Oligofructose - Beneo, Bélgica). A avaliagao da vida Util do produto foi realizada em duas
condicdes:

Embalagem: Garrafas de vidro (volume 300 mL) com ¢

fechamento hermético. 1) Armazenamento em temperatura ambiente até 30 °C;

Pasteurizadqr: trocador de Ca|0r de Super'fl'Cie I’aspada 2) Armazenamento sob refrigeragéc), entre7e 10 °C, por

FT25D, Armfield, UK um periodo de até 125 dias.

Camara de envase limpo Micro Thermics®, USA.
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Figura 1. Fluxograma do processo de obtengéo de bebida ndo lactea com probidtico preservada por pasteurizagdo
e enchimento a quente.
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Consideragoes finais

A eficiéncia do processo de preparo de bebida nio lactea
com probidtico, pasteurizada e envasada a quente (hot-
fill) em garrafas de vidro foi determinada verificando a
viabilidade dos microrganismos probidticos no simbiotico
encapsulado, a cada 15 dias, durante 4 meses. Para

a bebida armazenada sob refrigeragcdo houve redugéo
de 1 log em relagao ao indculo inicial, enquanto na
bebida armazenada em temperatura ambiente, a 30

°C, nao houve reducao, o que era desejavel para
garantia do armazenamento em temperatura ambiente.
Na avaliagéo da sobrevivéncia frente as condigbes
gastrointestinais simuladas, realizadas utilizando a
metodologia descrita por Madureira et al. (2011), ndo
houve reducao da viabilidade, até 90 dias. Com 90
dias, a redugéo da viabilidade foi de 1 log, tanto para a
bebida armazenada sob refrigeragao (7-10 °C), quanto
para a bebida armazenada em temperatura ambiente
(30 °C). Areducao de até 2 log seria aceitavel, pois

0s microrganismos probioticos ainda chegariam no
colon em quantidade suficiente para exercer atividade
probidtica.

Exemplares desta edigdo podem ser adquiridos na:
Embrapa Agroindustria de Alimentos
Enderego: Av. das Américas, 29.501 - Guaratiba
23020-470 - Rio de Janeiro - RJ
Fone: (21) 3622-9600 / Fax: (21) 3622-9713
Home Page: www.embrapa.br/agroindustria-de-

Comunicado
Técnico, 222

Ministério da
Agricultura, Pecuaria alimentos
e Abastecimento SAC: www.embrapa.br/fale-conosco
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12 edigdo
12 impresséo (2017): tiragem (50 exemplares)
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