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Resumo

Os compostos ativos mais encontrados em frutas e hortalicas sdao substancias fendlicas, que sdo potentes
antioxidantes e antagonistas naturais de patdgenos. Alguns estudos sugerem que estes compostos presentes nas
uvas podem inibir a oxidagdo da lipoproteina humana de baixa-densidade (LDL), assim como é possivel seu uso na
prevencdo de aterosclerose. A possibilidade de associar ao suco de uva bactérias probidticas oferece um produto
com atributos diferenciados em termos nutricionais. As bactérias probidticas geralmente pertencentes aos géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium, atuam no intestino humano participando da microbiota. Estas exercem atividades
benéficas como o efeito protetor contra microrganismos patogénicos, agdo imunomoduladora e a melhoria da
digestdo de lactose, entre outras. Este estudo teve como objetivo avaliar o uso de L. casei, L. delbruckii e L.
rhamnosus na producdo de uma bebida probidtica a base de suco de uva fermentado. Neste estudo foi utilizado
suco de uva sem adicdao de conservantes obtido no comércio. Antes da fermentacdo a qualidade microbioldgica do
suco foi avaliada quanto & presenca de bactérias laticas, fungos e bactérias mesofilas totais. O suco teve seu pH
corrigido para 6. As culturas foram pré-ativadas com duas passagens em meio MRS por 18-24h/37°C. O suco foi

inoculado com 10° ufc/mL e incubado por até 48h/37°C. Em diferentes intervalos aliquotas foram analisadas para a
contagem de bactérias e avaliacdo fisico-quimica. O suco de uva analisado ndo apresentou crescimento para
nenhum dos microrganismos pesquisados. Todos as BAL cresceram e foram capazes de fermentar o suco. Em todos
os sucos fermentados o pH manteve-se em 6 até 24h de fermentagdao, com excecdo do suco fermentado pela L.
rhamnosus que teve um decréscimo gradual até atingir pH 4 ao final da fermentagdo, enquanto as demais estirpes

atingiram este pH apds 48h. Em 24h de fermentacdo as BAL atingiram seu crescimento maximo de 10'%/mL nos

sucos contendo L. casei e L. delbruckii e 108/mL nos contendo L. rhamnosus. As andlises de concentracdo de
aclcares, polifendis totais, quantificacdo de resveratrol, fibras e vitaminas encontram-se em andamento. Os
resultados preliminares mostram que os microrganismos apresentam boa capacidade de multiplicacdo neste suco, o
que propicia estudos adicionais quanto as caracteristicas tecnoldgicas ideais para a producdo da bebida.
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