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Resumo

O leite fermentado € um alimento com alegacdo funcional devido a presenca de probiéticos em sua composicao,
trazendo diversos beneficios a seus consumidores regulares. Assim, o presente trabalho buscou avaliar a viabilidade de
diferentes probidticos frente ao processo de digestdo simulada in vitro. Os resultados demonstraram que o lactobacillus
casei cepa BGP93 apresentou melhor sobrevivéncia ao ensaio in vitro quando comparado aos outros probiéticos (LA3

e SP1), mas todos sofreram decréscimo de suas contagens iniciais.
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Introducéo

Os probiéticos estdo presentes em diversos produtos
da industria de alimentos, ja que alguns alimentos séo
veiculos ideais para a distribuicdo e chegada desses
microrganismos ao trato gastrointestinal humano, gracas
ao seu efeito protetor sobre cepas probiéticas durante
sua passagem até o local de acéo principal, o intestino.
As bebidas lacteas fermentadas sdo um exemplo desses
produtos, pois representam boa matriz na qual os
probiéticos podem sobreviver bem e ser adequadamente
aportados para os consumidores. Porém, para que os
beneficios se tornem efetivos, € necessario que esses
microrganismos estejam em quantidade minima viavel no
produto até o final de seu prazo de validade e que
resistam adequadamente ao processo de digestéo.

O objetivo desse trabalho foi avaliar a sobrevivéncia
de diferentes probioticos frente ao processo de digestéo
simulada.

Resultados e Discusséo

As culturas avaliadas no projeto foram: BGP93, SP1
e LA3 (Lactobacillus casei, L. rhamnosus e L.
acidophilus) com contagens iniciais, isto €, sem digestao,
igual a 8,29; 9,26; 5,70 logUFC/mL respectivamente.

O ensaio de digestdo consiste em trés fases:
gastrica, com adicdo de &cido cloridrico e solucdo de
pepsina (0,3g/L) e lipase 0,9mg/L), mantendo o pH entre
2 — 2,5 ; entérica I, com adicdo de solucdo tampéao
fosfato de sdbdio, bile (10g/L) e pancreatina (1g/L),
mantendo pH entre 4,5 — 5,5; entérica ll, com nova
adicdo de solucao fosfato de sodio, bile e pancreatina a
amostra, com a mesma concentracdo das enzimas,
mantendo o pH entre 6,5 — 7,5. As amostras foram
submetidas a um banho metabdlico do tipo Dubnoff a
37°C, e constante agitacdo a 150 RPM durante seis
horas. Ao término de cada fase fez-se analises de
viabilidade dos probiéticos, inoculando 10 pL das
diluicdes decimais em placas de petri com MRS Agar
acidificado (pH 5,2), com plaqueamento drop plate e
incubacdo em anaerobiose por 72+2horas a 37°C.

Para analisar os resultados utilizou-se a Taxa de
Sobrevivéncia de Probioticos, com a seguinte férmula:
TS= CMDD/CMSD*100, onde TS é a taxa de
sobrevivéncia, CMDD é a contagem de microrganismos

durante a digestdo (para cada fase) e CMSD é a
contagem dos microrganismos sem digestéo.

Os resultados da viabilidade dos probioticos
apresentados na Figura 1 mostram que houve uma
diminuicdo expressiva da contagem de Unidades
Formadoras de Coldnia (UFC) dos mesmos desde a fase
gastrica até a entérica ll, ja que as solu¢des de enzimas
e a agitagdo constante desempenham papel
extremamente agressivo a essas bactérias. Entretanto,
parte dos probidticos sobreviveram, e quando estes
encontraram o pH mais proximo da neutralidade
conseguiram se estabilizar e se recuperar dos danos
causados nas fases anteriores. Todas as culturas
apresentaram decréscimo de suas contagens iniciais,
mas o que deve-se levar em conta é a funcionalidade do
probidtico e ndo simplesmente o ndmero final de suas

colbnias.
Figura 1 — Taxa de sobrevivéncia dos probiéticos (%)
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Conclusdes
O lactobacillus casei cepa BGP93 apresentou maior
taxa de sobrevivéncia ao final da digestdo simulada
gquando comparado aos outros probiéticos, entretanto
todos sofreram um decréscimo de suas contagens
iniciais.
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