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RESUMO

1. Introducao Sao considerados alimentos funcionais aqueles que
impactam positivamente a salde de seus consumidores, capazes de
contribuir na prevencao de doengas (SOUZA, 2015). Segundo Furtado
(2017) a maioria dos produtos probidticos sdao categorizados como
alimentos funcionais. Probidticos sdo microrganismos vivos, que se
administrados em quantidades adequadas afetam positivamente a salde
do consumidor. Dentre as bactérias mais frequentemente utilizadas
destaca-se a espécie Lactobacillus plantarum (MOLIN, 2017). A aplicacdo
de probidticos em alimentos se da, principalmente, em produtos lacteos
(GRANATO, 2010). No entanto, o desenvolvimento de novos produtos
probidticos nao lacteos tem se tornado essencial para o mercado
alimenticio frente as novas tendéncias alimentares. O suco de maca
possui em sua composicdo quimica diversas substancias bioativas
também apresenta-se como um excelente substrato para aplicacdo de
microrganismos probiéticos, dentre eles a cepa L. plantarum 299v
(GARCIA et al., 2018). A farinha de casca de banana verde, residuo da
agroindustria da banana também apresenta diversos beneficios quando
utilizada na producdo de alimentos, como o enriquecimento vitaminico e
mineral, uma vez que esta possui alto teor de fibras (NASCIMENTO, 2019).
Segundo Martins (2008) um protocolo se constitui de um conjunto de
cédigos, mencoes e procedimentos suficientes para se replicar um estudo,
ou aplicd-lo em outro caso que mantenha caracteristicas semelhantes ao
estudo de caso original. O presente trabalho tem como finalidade
desenvolver um protocolo para a producado de bebida probiética de maca
utilizando Lactobacillus plantarum 299v a partir do fermentado de farinha
de casca de banana verde, documento que apresenta os procedimentos a
serem realizados para fabricacdo e andlise do produto. 2. Material e
métodos Por meio de busca de estudos disponiveis na literatura em
portugués, inglés e espanhol disponiveis nas bases de dados Scielo,
Google Académico, Portal de Periodicos CAPES, Science Direct, publicados
entre os anos de 2005 a 2020, foi possivel determinar os parametros
necessarios de avaliacdo para a criacdo do protocolo de elaboracao de
bebida probiética fermentada por L. plantarum 299v e farinha de casca de
banana verde com adicao de suco de maca. 3. Resultados e discussao
Diante da revisao bibliografica e andlise dos trabalhos selecionados, para
a obtencao do fermentado da farinha de casca de banana verde proposto
sugere-se o protocolo a seguir: 3.1 Processo de fermentacao da farinha de
casca de banana verde - obtencao do fermentado Preparar o indculo
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adicionando o microrganismo liofilizado em &gua estéril; Misturar a
farinha de casca de banana verde em &gua estéril; Adicionar o indculo a
mistura; Submeter a amostra a estufa incubadora com temperatura em
302C. Acompanhar o pH da amostra, sendo o pH minimo 3,5 e pH 6timo
de 5,5 a 6,5. Realizar contagem bacteriana ao longo do processo
fermentativo, até que atinja a estabilizacdo méxima da concentracdo
microbiana; 3.2 Desenvolvimento da bebida de maca Determinar a
concentracdo de sdlidos solUveis do suco de maca e, se necessario,
ajustar até atingir a concentracdo desejada, sendo 10,52 Brix a
concentracdao minima; Acondicionar a bebida em embalagem hermética;
Submeter a bebida preparada ao processo de pasteurizacao. 3.3
Obtencao do suco probidtico Adicionar o fermentado de casca de banana
verde na bebida de macd preparada. 3.4 Estudo de vida atil Apds a
finalizacdo da bebida probidtica, acondicionar as amostras no
refrigerador, com temperatura em torno de 4°C, para realizar o controle
semanal dos parametros de viabilidade e caracterizacdo fisico-quimica da
bebida. 3.4.1 Determinacao da viabilidade do Lactobacillus plantarum
299v Preparar diluicdes seriadas da amostra e inocular nas placas
contendo os meios de interesse (ROGOSA, VRBD e TSA), pelo método de
plagueamento de superficie; Incubar as placas em temperatura ideal para
cada meio. Apds esse periodo, realizar a contagem do nUmero de
col6nias. 3.4.2 Caracterizac0Oes fisico-quimicas Determinar o pH da bebida
utilizando um pHmetro de bancada, previamente calibrado. Analisar os
agUcares redutores sollveis e totais através do método de Somogyi-
Nelson. Determinar o acido latico mediante método de cromatografia
liguida de alta eficiéncia. Quantificar o contelddo fendlico utilizando o
reagente de Folin-Ciocalteau e o método da curva padrdo de absorbancia
da quercetina para a determinacao dos teores de flavonoides totais.
Determinar atividade antioxidante total pela captura do radical livre
DPPH. Realizar andlise de fibras pelo método AOAC 985.29 (enziméatico-
gravimétrico). O procedimento para andlise sensorial afetiva deve seguir
as recomendacdes do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando escala
hedo6nica verbal estruturada. 4. Conclusao A utilizacao da pesquisa
bibliografica como metodologia de pesquisa permitiu analise qualitativa
dos estudos selecionados referentes ao tema abordado, os quais
apresentaram conhecimentos quanto as técnicas analiticas utilizadas
tanto para as andlises microbiolégicas, quanto para analises fisico-
guimicas e sensorial de sucos de fruta. O protocolo desenvolvido, de
fabricacdo de bebida probiética fermentada por Lactobacillus plantarum
299v e farinha de casca de banana verde com adicdo de suco de macga,
detalhou metodologias wusuais a serem implementadas para o
desenvolvimento da bebida, assim como procedimentos para sua
avaliacdo microbiolégica, fisico-quimica e sensorial. Referéncias
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