Viabilidade de Bifidobacterium animalis (Bb12) em sorvete dietético
potencialmente simbidtico de leite cabra, sabor chocolate
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RESUMO

O consumo de alimentos funcionais como os probioticos e prebioticos, que ajudam no
equilibrio da microbiota intestinal, pode contribuir de forma relevante para a promocéo da
saude. Em virtude da crescente prevaléncia da diabetes mellitus, o desenvolvimento de
um sorvete dietético que permita a adicdo de prebidticos que possam promover um baixo
indice glicémico, ainda agregado de produtos regionais como o leite de cabras, €
promissor. O objetivo deste trabalho foi avaliar a viabilidade do Bifidobacterium animalis
(Bb12) em duas formulacdes de sorvete dietético de leite de cabras potencialmente
simbidticos e verificar se houve alteracdo do pH durante o armazenamento. A viabilidade
do probidtico e o pH foram avaliados aos 1, 28 e 56 dias apds o0 processamento do
sorvete adicionado com frutooligossacarideos (FOS) e do sorvete adicionado de inulina,
através de contagens em meio MSR-LP. A populacdo de B. animalis nos sorvetes
manteve-se superior a 8 log UFC/g durante todo o periodo de estocagem estudado e o pH
de ambos sorvetes manteve-se em torno de 6,0. Os sorvetes desenvolvidos mostraram-
se bons veiculos para a Bbl2, atendendo a legislacdo brasileira para produtos
probidticos.

Palavras-chaves: probiéticos, prebidticos e vida-de-prateleira.

INTRODUGCAO

O sorvete é considerado um veiculo adequado para as culturas probidticas, por ser um
alimento estavel (congelado), ter pH proximo a neutralidade e conter proteinas do leite,
gorduras e lactose. Dentre os micro-organismos probiéticos mais estudados estdo os
Bifidobacterium animalis (Bb12), nos quais em quantidades adequadas promovem o
equilibrio da microbiota intestinal, aumentando a imunidade (1).

Os prebidticos frutooligossacarideos e inulina em alimentos estimulam o desenvolvimento

de bifidobactérias e conferem propriedades tecnologicas como substituto de acucar e de
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gordura respectivamente, promovendo docura e cremosidade ao produto (2). A
combinacdo de probidticos e prebidticos em um mesmo produto pode resultar no
desenvolvimento de um simbidtico (1).

O objetivo desse estudo foi avaliar a viabilidade do Bifidobacterium animalis (Bb12) em
sorvete dietético de leite de cabra potencialmente simbidtico e verificar se ocorreu

alteracdo do pH durante o armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Durante este experimento foram desenvolvidos dois sorvetes potencialmente simbidticos
de leite de cabra, sabor chocolate, no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(LCTA) da Embrapa Caprinos e Ovinos em Sobral-CE. Os ingredientes utilizados foram:
cultura probidtica liofilizada Bifidobacterium animalis Bbl1l2 (Danisco®), adocante
sucralose em po6- Linea Sucralose®, cacau em p6- Garoto®, emulsificante Emustab®, liga
neutra G3 Kerry®, leite de cabra desnatado fluido, em p6 e creme de leite de cabra
produzidos na Embrapa Caprinos e Ovinos. O prebidtico utilizado na formulagdo SF foi
Oligofrutose- Biofis FOS® e na formulacéo Sl foi a Inulina- Orafti GR ®.

Para determinar a viabilidade da Bb 12, amostras das duas formulacfes SF e Sl foram
analisadas nos tempos 1, 28 e 56 dias de armazenamento a -18°C, utilizando-se 0 meio
Man Rogosa Sharp (MSR-LP) com cisteina, seguindo-se de incubagdo em anaerobiose a
37°C por 72 horas (3).

O pH foi mensurado em pHmetro digital (Digimed DM-22) com eletrodo para amostras

semi-solidas nos mesmos periodos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A viabilidade da Bb 12 durante o armazenamento € apresentada na Tabela 1. Embora
tenha sido detectada diferenca estatistica na viabilidade de Bb 12 ao final do periodo de
armazenamento (56 dias), as diferencas observadas néo influenciaram as caracteristicas
estudadas do produto. Os micro-organismos mantiveram sua viabilidade de forma
constante, em torno de 8,0 log UFC (unidades formadoras de colonias)/mL. Essa
contagem atendeu aos parametros da legislacdo brasileira, a qual preconiza 8 e 9 log
UFC na recomendacéo diaria do produto pronto para o consumo (4).

Nesta pesquisa, 0s resultados obtidos foram mais satisfatérios que os relatados por

Margarinos e colaboradores (2007), apés desenvolverem sorvete probiético com Bbl12,



observaram que houve um decréscimo de 10% na populagéo do probiodtico apos 60 dias

de armazenamento a -25°C (5).

Tabelal- Resultados da viabilidade (média + desvio padrdo) de Bifidobacterium animalis
(Bb12) em sorvetes dietéticos com FOS(SF) e com inulina(Sl) em 1, 28 e 56 dias.

Tempo (dias)

Sorvetes 1 28 56
SF 8,24+0,17 AP 8,43+0,05%° 8,08+0,09 B2
S 8,69+0,07"° 8,51+0,11"® 8,00+0,2152

AB Letras mailsculas iguais sobrescritas na mesma linha indicam que ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre os
diferentes sorvetes estudados.

ab | etras mindsculas iguais sobrescritas na mesma coluna indicam que ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre os
diferentes sorvetes estudados.

O efeito sinérgico dos probidticos com os prebidticos presentes nesse sorvete pode ter
contribuido para a manutencdo da Bbl2. Oliveira e colaboradores(2009) apés a
elaboracdo de leite fermentado simbidtico contendo Bbl2 e oligofrutose (FOS)
compararam com amostra controle, resultando em maior contagem da Bb12 de 8,06log
UFC/mL enquanto o controle apresentou 7,63 log UFC/mL (6 ).

Akalin e Erisir (2008) estudaram amostras de sorvetes simbiéticos contendo FOS ou
inulina. Apos 90 dias de estocagem a -18 C° os sorvetes com FOS mantiveram viabilidade
acima de 6 log UFC/g, diferente do sorvete com inulina que apresentou 5 log UFC/g. Os
FOS tem a caracteristica de serem bifidogénicos, ou seja, estimulam o crescimento das
bifidobactérias (2).

Os resultados referentes ao pH dos sorvetes estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Acompanhamento do pH (média + desvio padrdo) nos sorvetes com

frutooligossacarideos(SF) e inulina(Sl) durante o tempo de vida de prateleira.
Tempo (dias)

Sorvetes 1 28 56
SF 6,21+0,02" 6,13+0,02" 6,07+0,01™®
Sl 6,00+0,01"° 6,15+0,05"® 6,14+0,01"*

A® Letras mailsculas iguais sobrescritas na mesma linha indicam que ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre os
diferentes sorvetes estudados.
ab | etras mindsculas iguais sobrescritas na mesma coluna indicam que nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre os
diferentes sorvetes estudados.

Como pode-se observar, o pH dos sorvetes nédo sofreu alteracbes durante a vida de
prateleira, mantendo-se em pH na faixa de 6,00. Segundo Saad et al (2011), o género
Bifidobacterium tem pH 6timo de crescimento entre 6 e 7, assim como sua sobrevivéncia
(1). O sabor de chocolate também interferiu no pH, ndo acidificando o mesmo, o que pode

acontecer com o uso de frutas citricas na saborizagdo de sorvetes.



CONCLUSOES

Os sorvetes desenvolvidos sdo bons veiculos para a Bbl2, atendendo a contagem
preconizada pela legislacdo brasileira durante o tempo de armazenamento estudado. O
sabor de chocolate do sorvete simbidtico resulta no pH préximo a neutralidade, auxiliando
na manutencao da Bb1l2 sem sofrer alteracdes. O uso de FOS e inulina podem exercer

efeitos sinérgicos, favorecendo na viabilidade dos probidticos.
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