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Elaboracéao e caracterizacédo de bebida fermentada a base de extratos vegetais

com suco de fruta

Gabriela Sapatieri

Dirlei Diedrich Kieling

RESUMO

Os alimentos constituidos de probiéticos contribuem para o desenvolvimento da flora
intestinal benéfica e melhora do sistema imunoldégico do organismo humano. Com
base nisso, a proposta deste trabalho foi desenvolver uma bebida com potencial
probiodtico a partir de extratos hidrossollveis de quirera de arroz e soja, bem como
caracteriza-la quanto aos aspectos fisico-quimicos e microbiologicos. Foram
elaboradas 5 formulagdes com diferentes proporcdes de extrato de quirera de arroz e
soja para avaliar a formulacdo que seria mais favoravel ao desenvolvimento do
probiotico. Essas formulagcdes foram submetidas as andlises de pH, acidez, material
mineral, solidos totais, lipidios, proteinas e aglcares totais e a contagem de Bactérias
Acido Léacticas (BAL). A formulag&o selecionada foi saborizada com suco concentrado
de maracuja, e posteriormente, realizou-se as contagens de Escherichia coli, Bacillus
cereus, bolores e leveduras na bebida pronta. Avaliou-se também o potencial
probiético, por meio da contagem de BAL durante 14 dias de armazenamento
refrigerado. Sendo assim, as amostras elaboradas com maior propor¢cdo de soja
apresentaram-se com maiores teores de cinzas, proteinas e lipidios. J& as
formulac6es com maior proporcdo de quirera de arroz, mostraram-se com teores de
sélidos e acuUcares totais superiores. A formulacdo com 100% quirera de arroz
apresentou o maior pH de 7,25 e a menor acidez inicial de 0,10 g de acido
lactico/100mL. Apds a fermentacéo, o pH final de ambas as formulacdes ndo diferiram
significativamente, no entanto, a acidez final para a amostra com 100% de soja
apresentou-se superior com 1,38 g de acido lactico/100mL. A proporcdo 70:30 de
extrato de soja e quirera de arroz foi avaliada como sendo a mais favoravel para o
desenvolvimento da bebida probiotica, em que a contagem de BAL foi de 7,13 Log
UFC/mL. O padréo microbiologico para a bebida saborizada foi satisfatério em que B.
cereus apresentou 1,5x10%> UFC/mL, E. coli <10 e Bolores e Leveduras 11,5x10?!
UFC/mL. A cultura probiodtica diminuiu durante o periodo de armazenamento
refrigerado, com contagem 5x10% UFC/mL no primeiro dia e de 6x103 UFC/mL apés 7
dias, ficando, assim, abaixo da contagem minima recomendada para produtos
probidticos.

Palavras-chave: Bebida funcional. Lactobacillus casei. Extrato hidrossolavel. Quirera
de arroz. Soja.



Elaboration and characterization of a fermented beverage based on vegetable

extracts with fruit juice

Gabriela Sapatieri

Dirlei Diedrich Kieling

ABSTRACT

Funtional foods with probiotics help the development of gut flora and improve the
immune system of the human body. Thus the purpose of this research was to develop
a beverage with probiotic potential from hydrosoluble extracts of broken rice and
soybeans, as well as to qualify it in terms of physicochemical and microbiological
aspects. Five formulations were prepared with different ratios of broken rice and
soybean extract and submitted for evaluation to find out which one would provide the
most propitious environment for probiotic development. These formulations were
analyzed by the following criteria: pH, acidity, mineral material, total solids, lipids,
proteins, total sugars, and lactic acid bacteria count (LAB). The selected formulation
was flavored with concentrated passion fruit juice, and posteriorly, Escherichia coli,
Bacillus cereus, molds, and yeasts were counted in the finished beverage. The
probiotic potential was also evaluated by counting LAB along 14 days of refrigerated
storage. Thus, the samples made with a higher proportion of soybeans had a further
concentration of ashes, protein, and lipids.However, the formulations with a higher
proportion of broken rice presented higher concentrations of solids and total sugar.
The formulation with 100% broken rice had the highest pH of 7.25 and the lowest initial
acidity of 0.10 g of lactic acid/100mL. After fermentation, the final pH of both
formulations did not present significant differences, however, the final results for
samples with 100% of soybeans showed a higher level of acidity with 1.38 g of lactic
acid/100mL. The 70:30 ratio of soybean extract and broken rice was evidenced as the
most favorable environment for the development of the beverage probiotic, in which
the LAB count was 7.13 Log CFU/mL. The microbiological standard for the flavored
drink was satisfactory, in which B. cereus presented 1.5x102 CFU/mL, E. coli <10, and
Molds and Yeasts 11.5x10' CFU/mL. The probiotic culture decreased during the
refrigerated storage period, presenting 5x10® CFU/mL on the first day and 6x10
CFU/mL after 7 days, thus being below the minimum count recommended for probiotic
products.

Keywords: Functional beverage. Lactobacillus casei. hydrosoluble extracts. Broken
rice. Soy.
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1 INTRODUCAO

Os alimentos que contribuem para o bom funcionamento do organismo tém
grande destaque no contexto contemporaneo, devido a conscientizacédo da populacao
moderna. Neste contexto, o desenvolvimento de produtos com potencial funcional tem
motivado as industrias alimenticias, pois podem promover beneficios a saude do
consumidor quando estes alimentos estdo inseridos na rotina alimentar. Segundo
Binns (2014), 60% dos alimentos funcionais sdo benéficos para a saude digestiva, no
qual tém-se os probidticos e prebidticos que exercem seus efeitos na via intestinal do
ser humano, através de mecanismos de acao distintos.

Desta forma, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2018),
define os probidticos como sendo “microrganismos vivos que, quando administrado
em quantidades adequadas, confere um beneficio a sadde do individuo. Enquanto os
prebiéticos segundo a International Scientific Association For Probiotics and Prebiotics
(ISAPP, 2016), sao definidos como “um substrato que é utilizado seletivamente pelos
microrganismos hospedeiros que conferem um beneficio a saude”.

De acordo com Moreira (2019), o consumo de produtos probiéticos ajuda a
regular a flora intestinal, melhora o sistema imunolégico, promove a resisténcia
gastrintestinal a colonizacdo por patdégenos, aumenta a absor¢cdo de minerais e
melhora a producéo de vitaminas. Os prebidticos também auxiliam na saude intestinal,
bem como, no controle da obesidade e doencas cardiovasculares (LIMA, 2019).

Sendo assim, na maioria das vezes, 0s probidticos estdo associados a
produtos lacteos, como iogurtes e bebidas lacteas fermentadas, que incluem em sua
composicdo, dentre o0s principais géneros microbianos, Lactobacillus e
Bifidobacterium (GALLINA et al., 2012; KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008). Nestes
produtos, os probidticos contribuem com o proprio processo de elaboracédo, conferindo
caracteristicas sensoriais peculiares por meio da fermentacéo da lactose.

No entanto, cerca de 68% da populacdo mundial possui intolerancia a lactose,
no qual os paises nérdicos apresentam menores indices, e os Coreanos e Chineses
maiores (MISSELWITZ et al., 2019). Assim, devido ao numero elevado de pessoas
intolerantes a lactose, como também as que séo alérgicas a proteina do leite ou que

por escolha propria optaram pelo vegetarianismo ou veganismo, as bebidas
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fermentadas a partir de extratos hidrossollUveis vegetais, como os de soja e arroz,
apresentam uma demanda crescente (COSTA et al., 2017).

Os extratos hidrossolluveis de origem vegetal possuem nutrientes importantes
para saude, altos teores de minerais e compostos bioativos, com auséncia de
gorduras animais, as quais sdo ricas em &cidos graxos saturados e colesterol
(CARVALHO et al.,, 2011). Conforme Jaekel, Rodrigues e Silva (2010), bebidas
elaboradas a partir do extrato de arroz sao caracterizadas como um produto de sabor
suave e levemente adocicado, decorrente da hidrélise do amido em maltose e em
outros agucares, pela acdo de enzimas.

De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2015), o
arroz (Oryza sativa) € um dos cereais mais produzidos e consumidos do mundo,
tornando-se um alimento basico de mais da metade da populagdo mundial. Segundo
dados da Organizacao das NacgOes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO,
2019), a producéo mundial de arroz na safra 2019 foi de 755,47 milhdes de toneladas,
no qual a China se destaca em 1°lugar com 209,61 milhdes de toneladas e o Brasil
em 12°lugar com 10,36 milhdes de toneladas. O Rio Grande do Sul é o estado com
maior producédo deste cereal, no entanto, a regido Norte também possui uma producao
significativa para o pais (CONAB, 2019)

No entanto, para que este cereal possa ser consumido, é necessario passar
pelo processo de beneficiamento, que consiste em varias etapas, das quais obtém-se
o arroz polido e residuos industriais. De acordo com Lorenzett, Neuhaus e Schwab
(2012), o beneficiamento de arroz gera 51,52% de residuo industrial, em que 7,58%
correspondem a quirera.

O aproveitamento industrial do extrato de quirera de arroz é uma alternativa
viavel no desenvolvimento de um produto alimenticio, pois este residuo contém a
mesma composicado centesimal média e valor energético do arroz branco polido,
sendo uma fonte rica em amido (SILVA E ASCHERI, 2009). Ainda, é possivel misturar
0 extrato de quirera com o de soja, e a partir desta combinacdo, em proporgdes
adequadas, tém-se um efeito complementar mutuo entre aminoacidos (COSTA et al.,
2017).

De acordo com Amaral (2006), a soja possui proteinas, minerais, vitaminas e
carboidratos, dentre 0s quais a estaquiose e a rafinose, que sdo importantes aglcares
gue agem como prebiodticos, contribuindo para a manutencdo da microbiota intestinal

e prevenindo o aparecimento do cancer de coélon. A soja possui também as
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isoflavonas, que sao importantes compostos bioativos que possuem efeitos
antioxidantes, reduzem o risco de cancer, alivio dos sintomas na p0s-menopausa em
mulheres, diminuem o colesterol, auxilia no controle do diabetes mellitus e
osteoporose, na prevencao de doencas cardiovasculares (GOES-FAVONI et al.,2004;
MESSINA E LANE, 2007; PAULO, 2008).

Ainda, a soja € o grdo mais importante no mundo, sua producdo mundial na
safra 2019 foi de 333,67 milhdes de toneladas, em que o Brasil se destaca em 1°lugar
com 114,26 milhdes de toneladas e o Estados Unidos em 2° lugar com 96,79 milhdes
de toneladas (FAO, 2019). A soja, por sua vez, é submetida ao processo de
industrializacdo, no qual é utilizada predominantemente na producdo de Oleos
refinados, bem como na elaboracdo de racOes para alimentacdo animal (LEMOS et
al., 2017). Segundo Rosa et al. (2009), esta leguminosa também esta inserida na
composicao de varios produtos alimenticios, como temperos para salada, chocolates
e bebidas.

Perante o exposto, verifica-se que as bebidas fermentadas a base de extratos
hidrossollveis vegetais constituem uma alternativa viavel, podendo proporcionar
beneficios a saude dos consumidores. Assim, o objetivo deste estudo foi desenvolver
uma bebida fermentada a partir de extratos hidrossolUveis de quirera de arroz e soja,
com potencial probidtico, bem como caracterizd-la quanto aos aspectos fisico-

quimicos e microbiolégicos.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 RESTRICOES ALIMENTARES

Um estudo realizado por Nielsen (2016), envolvendo 63 paises, foi conduzido
por meio de uma plataforma online que atingiu mais de 30.000 pessoas de todos 0s
continentes, 0s quais responderam a um questionario sobre saude, ingredientes e
tendéncias alimentares. Essa entrevista mostrou que 36% dos consumidores globais
que responderam a pesquisa afirmam que eles préprios ou alguém em sua casa
apresenta alergia ou intolerdncia a um ou mais alimentos. Alergias a laticinios ou
lactose e mariscos sdo as alergias ou intolerancias alimentares mais comumente
relatadas, cada uma citada por 12% dos entrevistados em todo o mundo.

A alergia e a intolerancia alimentar podem, por vezes, ser confundidas. A
alergia alimentar € caracterizada por uma reacdo imunolégica, desencadeando
mecanismos de acdo contra 0 antigeno causador, gerando no individuo, sintomas
desagradéaveis e agudos. A intolerancia, por sua vez, ocorre quando 0 organismo nao
€ capaz de digerir completamente alguns alimentos, devido alguma deficiéncia
enzimatica do sistema digestivo, resultando assim, em incémodos no sistema
gastrointestinal (BRASIL, 2016).

Desta forma, a intolerdncia a lactose é uma das principais intolerancias
alimentares conhecidas. Assim, a hao persisténcia da lactase esta presente em cerca
de 68% da populacdo mundial, no qual os Coreanos e Chineses apresentam maiores
indices em relacdo aos paises nérdicos. No Brasil, cerca de 44,1% dos individuos da
regido Sul apresentam intoleréncia a lactose, ja no Sudeste o indice é de 60,8%, no
qual os negros possuem maior prevaléncia. No entanto, estes indices podem ser
superestimados devido aos erros de casos de autodiagnostico (BATISTA et al., 2018;
MATHIUS et al., 2016; MISSELWITZ et al., 2019).

A intolerancia a lactose € comum entre os adultos, e consiste em uma afeccéo
da mucosa intestinal que a incapacita a digerir a lactose, que € conhecida como o
acucar do leite, devido a deficiéncia da lactase, sendo esta a enzima que hidrolisa a
lactose. Na auséncia de lactase intestinal, a lactose ndo pode ser digerida
completamente, e consequentemente, ndo é absorvida no intestino delgado. Desta
forma, a lactose passa para o intestino grosso, onde € fermentada pelas bactérias

causando desconfortos, tais como dores abdominais e desinteria. Outro problema é
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gue quando a lactose nao é digerida, os seus metabdlitos aumentam a osmolaridade
do conteudo intestinal, ocasionando a retencdo de agua no intestino (NELSON E
COX, 2014, p. 561; PEREIRA FILHO E FURLAN, 2004).

Segundo Fani (2010), existem trés tipos de intolerancia a lactose, onde um
deles consiste na deficiéncia congénita da lactase que é um problema genético, no
qual a crianca nasce sem a capacidade de produzir esta enzima. Ainda, a deficiéncia
primaria ou ontogénica, em que ocorre a diminuicdo natural e progressiva do
organismo em produzir a lactase com o avangar da idade, sendo este o tipo mais
comum. E a deficiéncia secundaria, em que a producdo de lactase é afetada por
doencas intestinais, comum em criancas durante o primeiro ano de vida, no qual
ocorre uma desinteria persistente que ocasiona a morte das células da mucosa
intestinal, produtoras de lactase. Neste caso, esta deficiéncia & temporaria,
desaparecendo a medida que houver a recuperacao destas células.

Em relacdo a Alergia a Proteina do Leite de Vaca (APLV), as proteinas, tais
como a caseina, alfa-lactoalbumina, beta-lactoglobulina, sdo responsaveis pelas
reacdes alérgicas ocasionadas no individuo ao consumir leite e seus derivados
(FIOCCHI, 2010). As principais manifestagfes clinicas da APLV, sdo as cutaneas,
gastrointestinais, respiratorias e cardiovasculares (CEARA, 2019). Enquanto, as
manifestacdes respiratdrias sdo incomuns e estdo associadas aos sintomas na pele e
gastrointestinais e nunca isoladas (KOLETZKO et al.,2012). Segundo Solé et al.
(2012), h&a poucos estudos que tenham avaliado a real dimensdo da APLV na
populacao, esta divergéncia pode ser atribuida as diferentes metodologias aplicadas
para o diagnéstico.

A exclusdo alimentar também pode ocorrer por pessoas que se enquadram
em grupos de individuos que se consideram vegetarianos e veganos. De acordo com
a Sociedade Vegetariana Brasileira (2012, p. 7), “é considerado vegetariano todo
aquele que exclui de sua alimentacdo todos os tipos de carne, aves e peixes e seus
derivados, podendo ou n&o utilizar laticinios ou ovos.” O autor afirma, ainda, que o
veganismo “é a pratica de nao utilizar produtos oriundos do reino animal para nenhum

fim”. No entanto, o veganismo também é baseado no sentimento ético, no qual
preconiza o boicote ao consumo de produtos que resultem em morte, bem como maus
tratos aos animais (ABONIZIO, 2013).

As razdes religiosas também se aplicam, visto que uma série de cultos e

religides adotam a dieta vegetariana, dentre as quais, o hinduismo e o budismo, bem
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como algumas vertentes do espiritismo e o adventismo (BEIG, 2009). Desta maneira,
motivos familiares, filosofia de vida, salude, ou até mesmo a ndo aceitacdo pelo
paladar, faz com que algumas pessoas ndo consumam alimentos de origem animal
(ALVES E VARELLA, 2016).

Portanto, a industria alimenticia possui uma nova demanda, desenvolvendo
produtos especificos destinados as pessoas que possuem algum tipo de restricao
alimentar (SOUZA, 2017). Nessas circunstancias, realizar pesquisas para 0
desenvolvimento de alimentos que atendam a necessidade deste publico, € de
extrema importancia, visto que podem proporcionar bem-estar e salude aos

consumidores.

2.2 BEBIDAS FUNCIONAIS

A busca por alimentos funcionais tem sido uma tendéncia para pessoas
preocupadas com a saude. Sendo assim, este cenario tem impacto direto na industria
de alimentos, que visa fornecer produtos que alegam beneficios a satde, bem como
a conveniéncia e a qualidade sensorial adequada (ARAUJO, 2014; GRANATO et al.,
2010).

De acordo com Casemiro e Ramos (2014), alimentos funcionais “sao aqueles
que, além de contribuir com a nutricdo, contém substancias que podem ser
considerados biologicamente ativas, produtoras de beneficios clinicos ou de saude”.
A legislacdo nao define claramente estes alimentos, no entanto, a RDC n° 19, de 30
de abril de 1999 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 1999), alega a
propriedade funcional como sendo “aquela relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico
que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutencao
e outras fungdes normais do organismo humano”.

Neste contexto, os alimentos funcionais fornecem uma nutricdo béasica e
promovem beneficios a salde através de mecanismos nao previstos na nutricdo
convencional. No entanto, € valido salientar que estes alimentos devem ser
consumidos com o objetivo de melhorar a salde e nao trazer a cura de doencas
(BECKER, 2009; SANTOS; BARBOSA; BARBOSA, 2011).

Desta forma, os alimentos funcionais tém apresentado uma demanda
crescente no contexto contemporaneo, pois o0 desenvolvimento de produtos

alimenticios que apresentem caracteristicas funcionais, tornou-se cada vez mais
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abrangente e desafiador para a industria, que procura atender as exigéncias dos
consumidores preocupados com a saude (STANGHERLIN E SILVA, 2016). Assim, 0s
probidticos e prebidticos se destacam como alimentos funcionais, sendo os mais
comuns e importantes para a saude digestiva (BINNS, 2014).

De acordo com a International Scientific Association For Probiotics and
Prebiotics (ISAPP, 2013), “probidticos sdo microrganismos vivos, que quando
administrado em quantidades adequadas, conferem beneficio a saude do
hospedeiro”. A mesma definicdo € amparada pela RDC n° 241, de 26 de julho de 2018
(ANVISA, 2018). Os probiotticos, possuem efeitos antagdnicos e imunolégicos, bem
como competicdo por nutricdo sobre a microbiota intestinal humana, ocasionando o
aumento da resisténcia contra microrganismos patogénicos. Desta maneira, sao
caracteristicas desejaveis dos probioticos serem habitantes normais do organismo e
se reproduzirem rapidamente, bem como produzir substancias antimicrobianas, além
de resistirem durante a fabricacdo, comercializacdo e ingestdo do produto, devendo
chegar ao intestino ainda vivos (ANJO, 2004).

Desta maneira, a utilizacdo de culturas bacterianas probiéticas promove a
multiplicac@o de bactérias benéficas, evitando a reproducao de bactérias prejudiciais,
estimulando os mecanismos naturais de defesa do hospedeiro (COOK et al., 2012).
As bactérias probidticas mais comuns a serem inseridas nos alimentos funcionais,
pertencem aos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium (SERRANO, 2017). As
espécies mais utilizadas para fins de aditivos dietéticos para o género Lactobacillus
sdo as espécies L. acidophilus, L. rhamnosus e L. casei. Ja para 0 género
Bifidobacterium algumas espécies possuem destaque, tais como B. breve, B. lactis e
B. thermophilum (STEFE; ALVES; RIBEIRO, 2008). Desta forma, produtos probiéticos
devem fornecer no minimo uma contagem de 108 UFC/g no alimento fermentado para
atribuir beneficios a satde (BAU; GARCIA E IDA, 2014).

Segundo o Food Ingredients Brasil (2011), os probidticos sdo inseridos
principalmente em leites fermentados ou iogurtes, porém também podem ser
comercializados na forma de preparacdo farmacéutica, em capsulas ou sachés. O
mesmo afirma, ainda, que através do efeito sinérgico dos probidticos e prebidticos
tém-se os simbioticos, no qual esta interacdo pode ser favorecida por uma adaptacéo
do probidtico ao substrato prebidtico. Isto resulta em uma vantagem competitiva para

o probidtico, se for consumido juntamente com o prebidtico.
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Em relacdo aos prebidticos, a International Scientific Association For
Probiotics and Prebiotics (ISAPP, 2016), define como sendo “‘um substrato que é
utilizado seletivamente pelos microrganismos hospedeiros que conferem um beneficio
a saude”. Segundo Gibson et al. (2017), para uma substancia ser considerada um
prebibtico é necessario possuir a capacidade de resistir a degradacéo pelo acido do
estbmago, enzimas ou hidrolise, que sejam fermentados por microrganismos
intestinais e a estimulacao seletiva da multiplicacéo e da atividade de microrganismos
benéficos no intestino.

Os prebidticos auxiliam na manutencdo da saude intestinal através do
estimulo de microrganismos probidticos. No entanto, por se tratar de fibras
alimentares, também sdo capazes de promover beneficios tais como, o controle da
obesidade e de certos tipos de diabetes e doencas cardiovasculares (GOLCALVES et
al., 2015; LIMA, 2019). Sendo assim, existem varios carboidratos fermentaveis que
possuem efeito prebidtico, porém o0s mais amplamente destacados por
proporcionarem beneficios a salde em humanos sdo o0s oligossacarideos nao
digeriveis, frutanos e galactanos. Desta forma, os fruto-oligossacarideos (FOS) e os
galacto-oligossacarideos (GOS), aumentam a populacdo de bifidobactérias
intestinais, estimulando o crescimento desses microrganismos no intestino humano,
no qual sdo responsaveis por alteracdes especificas na atividade da microbiota
gastrointestinal (BINNS, 2014; GIBSON et al., 2017).

Segundo Gibson et al.,, (2010), alguns prebidticos estdo naturalmente
presentes em varios alimentos, dentre eles chicoéria, aspargo, alho, cebola, aveia e
soja. No entanto, o autor afirma, ainda, que € necessario a fortificacdo de alimentos
mais frequentemente consumidos com ingredientes prebidticos, visto que a ingestdo
total dessas fontes naturais dentro de uma dieta normal é pequena. Sendo assim, 0s
prebiodticos séo ingredientes alimentares funcionais, que podem ser adicionados em

alimentos industrializados, tais como iogurtes, paes, sorvetes, biscoitos e bebidas.

2.3 EXTRATOS HIDROSSOLUVEIS VEGETAIS

Extratos hidrossoluveis sdo bebidas de origem vegetal que proporcionam
beneficios a saude, por possuirem caracteristicas nutricionais importantes. Possui
elevados teores de minerais, compostos bioativos e auséncia de gorduras animais, as

quais sao ricas em acidos graxos saturados e colestero (CARVALHO et al., 2011).
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Sendo assim, a elaboracdo de bebidas a partir de extratos hidrossoluveis vegetais &
uma alternativa viavel para pessoas que possuem restricbes alimentares, como a
intolerancia a lactose, podendo substituir os produtos lacteos (BOENO, 2014).

Desta forma, os processos tradicionais para a obtencdo destes extratos
consistem basicamente no cozimento, desintegracao, filtragem e homogeneizacao da
matéria-prima utilizada (FELBERG et al., 2015; LIMA et al., 2017). E valido salientar,
qgue bebidas a base de extratos vegetais sdo conhecidos também como “leites
vegetais”, e 0s mais comumente encontrados no mercado séo feitos a base de soja,
arroz e coco, entretanto, matérias-primas como babacu, quinoa, améndoas e aveia
podem também ser utilizadas, aumentando a variedade de produtos comercializados
(BICUDO et al., 2012; CARNEIRO et al., 2014; FOURREAU et al., 2012).

Segundo Guerreiro (2006), o extrato de soja € um produto de alto valor
nutritivo, e possui baixo custo de producao e facil obtencéo. O autor afirma, ainda, que
a partir do lancamento no mercado brasileiro, em 1997, de bebidas a base de soja,
observou-se um consumo crescente deste produto. Barros e Venturini Filho (2016),
revelam que nos ultimos anos, produtos a base de soja tém despertado interesse na
populacdo brasileira, decorrente das propriedades nutricionais e funcionais deste
grao.

No entanto, o processo para a producao do extrato hidrossolivel de soja pode
ocasionar sabores indesejaveis no produto final. Isso ocorre através da ag¢do da
lipoxigenase, sendo esta a enzima mais importante encontrada na soja, responsavel
por catalisar a oxidacao de acidos graxos poli-insaturados, ocasionando a rancidez.
Todavia, quando as enzimas presentes sao desativadas antes do rompimento dos
tecidos do gréo, os alimentos e bebidas elaborados a partir da soja apresentam
caracteristicas sensoriais agradaveis (SALGADO, 2017).

Em relacéo a tecnologia empregada na elaboracdo do extrato hidrossoluvel
de arroz, esta é realizada de maneira simples, e o fato do Brasil possuir um cultivo
expressivo deste cereal, faz com que o desenvolvimento de produtos oriundos do
arroz seja potencializado (MOREIRA, 2019). De acordo com Jaekel et al. (2010),
bebidas elaboradas a partir do extrato de arroz apresentam sabor agradavel sendo
este caracterizado como suave e levemente adocicado.

E importante ressaltar que o beneficiamento do arroz gera residuos
industriais tais como a quirera, farelo e casca. A quirera, por sua vez, € comumente

utilizada na alimentac&o animal, porém, devido a composi¢do deste subproduto ser
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semelhante ao do arroz branco polido, torna-se também uma alternativa viavel na
elaboracdo de extrato hidrossoluvel vegetal (SILVA E ASCHERI, 2009). Todavia, a
partir da combinacdo do extrato de quirera com o de soja tém-se um efeito
complementar mutuo entre aminoacidos, tornando-se assim uma possibilidade
benéfica para o consumidor (COSTA et al., 2017).

Sendo assim, as bebidas fermentadas obtidas com misturas de extratos
hidrossoluveis vegetais de fontes proteicas e lipidicas como a soja e fontes amilaceas
como o arroz, proporcionam beneficios a saude do ponto de vista nutricional. Além
disso, o extrato de arroz contribui na reducéo da adstringéncia caracteristica da soja,
resultando assim, em uma bebida com caracteristicas sensoriais agradaveis
(GAZOLA et al., 2016; SILVA; NUNES; COSTA, 2018).

2.4 QUIRERA DE ARROZ

O arroz (Oryza sativa) é um dos cereais mais produzidos e consumidos do
mundo, sendo um alimento essencial para populacdo mundial (MOREIRA, 2019).
Segundo os dados do Centro de Estudos Avangados em Economia Aplicada (CEPEA,
2016), o consumo mundial de 2015/16 foi cerca de 54,5 kg por habitante ao ano. Neste
contexto, estima-se que o Brasil se destaca como o maior mercado consumidor de
arroz dentre os paises do Mercosul, com uma demanda de cerca de 11 milhdes de
toneladas ao ano (CONAB, 2019).

Desta forma, durante o beneficiamento do arroz ocorre a quebra de graos,
decorrentes de diversas razdes, algumas inerentes ao proprio grdo e outras estao
relacionadas com a época e o método de colheita, manejo pds-colheita, como também
do processamento que o produto € submetido. No entanto, a principal causa consiste
nos graos danificados com rachaduras provenientes do campo 0s quais,
consequentemente, partem-se durante o0 descascamento e o0 polimento
(BRAGANTINI E EIFERT, 2013).

Sendo assim, este grdo quebrado obtido € denominado quirera, no qual a
Instrucdo Normativa n° 6, de 16 de fevereiro de 2009, estabelecida pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, define como sendo o “fragmento de arroz que
vazar na peneira de furos circulares de 1,60 mm de diametro” (MAPA, 2009). E valido
salientar que o Brasil ocupa o0 5° lugar na exportacdo mundial de quirera, com 435.955

toneladas. Isso ocorre, pois o aproveitamento dos subprodutos oriundos do
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beneficiamento do arroz no Brasil ainda € incipiente e pouco diversificado (FAO, 2019;
FERNANDES, 2013). Silva e Ascheri (2009), afirmam que a quirera de arroz contém
a mesma composicdo centesimal média do grdo inteiro de arroz branco polido,
contendo uma alta concentragdo de amido, tornando-se uma excelente fonte de
energia. Este cereal na forma integral também é composto por proteinas, lipidios,
vitaminas e minerais, sendo assim uma fonte nutritiva (LOPES E LOPES, 2008).

Diante do exposto, a quirera € um subproduto a ser utilizado de forma eficiente
na industria de alimentos na elaboragéo de produtos como farinhas e bebidas a partir
do extrato de quirera (CARVALHO et al., 2012). Além disso, a utilizacdo da quirera
proporciona diversidade no desenvolvimento de produtos alimenticios, podendo ser
associado com outras matérias-primas, potencializando a sua qualidade nutricional
(BASSINELLO E CASTRO, 2004).

2.5 SOJA

A soja (Glycine max (L) Merrill), pertence a familia Leguminosae, subfamilia
Papilionoidae e ao género Glycyne, L. Desenvolve-se anualmente, sendo uma das
culturas de maior importancia econémica no mundo (VILLALVA, 2008).

Esta leguminosa teve origem na China, sendo este pais o maior produtor e
exportador de soja ho mundo durante a primeira metade do século XX. Na década de
1950, a producéo de soja se desenvolveu nos Estados Unidos, o qual ocupou a
posicdo de maior produtor mundial. Ja no Brasil, em 1970, a producdo de soja
expandiu, tornando-se o segundo maior pais produtor de soja (SINGH, 2010, p. 1).
Segundo os dados da FAO (2019), este cenario modificou-se, no qual o Brasil se
destaca em 1° lugar na producéo de soja a nivel mundial.

Desta forma, o complexo soja (farelo, gréo e 6leo) € uma das mais importantes
commodities brasileiras. Este grao € cultivado em 19 dos 26 estados do Brasil, como
também no Distrito Federal. O Centro-Oeste do Brasil destaca-se como a maior regido
produtora de soja no pais, com 59,691 milhdes de toneladas na safra 2019/20, no qual
o estado do Mato Grosso é responsavel por 35,100 milhdes de toneladas, ou seja,
mais da metade da producdo total da regido. A regido sul também destaca-se
ocupando o 2° lugar na producdo de soja do pais, sendo o estado do Parana
responsavel por 59,26% da producdo total da regido (UNITED STATES
DEPARTMENT OF AGRICULTURE, 2020).



21

Cultivares convencionais de soja ndo sdo adequadas para a elaboracdo de
produtos alimenticios, devido as caracteristicas sensoriais deste grao, decorrente da
acao das lipoxigenases. Estas enzimas sdo capazes de catalisar a oxidacao de acidos
graxos poli-insaturados, dando origem ao sabor caracteristico herbaceo ou de “feijao
cru” (SALGADO, 2017). Segundo Morais (2001), este sabor indesejavel prejudicou a
aceitacdo de produtos oriundos da soja no Ocidente, sendo empregada,
predominantemente, para alimentacdo animal. Sendo assim, o consumo humano
principalmente ao Oriente, ou aos vegetarianos, intolerantes e alergénicos ao leite.

No entanto, a disponibilidade de produtos a base de soja com melhor
qualidade sensorial tornou-se essencial, devido ao aumento de vendas no mercado
brasileiro. Sendo assim, por meio do melhoramento genético caracteristicas especiais
sao introduzidos na soja, proporcionando maior qualidade e adaptacédo da soja em
diferentes usos. As cultivares BRS 213 e BRS 257 ndo apresentam as enzimas
lipoxigenases, podendo ser inseridas em produtos a base de soja, sem ocasionar
sabor desagradavel. E valido salientar, que estas cultivares disponibilizam matéria-
prima de excelente qualidade para a industria alimenticia. Ainda, a cultivar BRS 267,
apesar da presenca das lipoxigenases, apresenta sabor mais agradavel quando
comparado com outras cultivares, ideal para a producao de farinhas e extratos de soja
(CARRAO-PANIZZI E PIPOLO, 2009).

A cultivar BRS 267, apresenta elevados teores protéico, de &cido oléico,
isoflavonas agliconas, frutose, aminoacidos, acido glutamico e alanina, tornando-se
assim, uma matéria-prima adequada para alimentos funcionais, pois estas
caracteristicas resultam em sabor agradavel em alimentos de soja, potencializando o
seu valor nutricional (SILVA, 2009).

De acordo com Singh (2010, p. 430), a composicéo centesimal média do grao
de soja cru, consiste em 36,49 g/100g de proteina, 19,94 g/100g de lipideos, 30,16
g/100g de carboidratos, 9,30 g/100g de fibras e 4,87 g/100g de matéria mineral. Ainda,
€ uma fonte rica em minerais como célcio, fosforo e ferro, bem como vitaminas A, B1,
B2, C e E, e isoflavonas. As isoflavonas sdo compostos quimicos fendlicos
extremamente importante para o organismo humano. As concentracfes destes
compostos sao elevadas na soja, no qual a daidzeina, genisteina e a gliciteina sdo as
principais isoflavonas encontradas na soja e seus derivados (ESTEVES E
MONTEIRO, 2001).
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Em relacdo a composicao centesimal do extrato hidrossoluvel da soja, Silva
et. al (2008) verificaram uma composicao variavel nos extratos em funcao do cultivar
analisado. De um modo geral, foram verificados teores de proteinas nos extratos na
faixa de 1,69 a 2,04%, lipidios entre 0,79 a 1,13%, cinzas de 0,17 a 0,21% e
carboidratos entre 0,36 a 0,70%.

Os efeitos funcionais da soja estédo relacionados com alguns componentes em
especial, dentre eles a proteina da soja, isoflavondides, oligossacarideos e fibras.
Estes efeitos consistem no alivio dos sintomas na pdés-menopausa em mulheres,
diminuicdo do colesterol, auxilio no controle do diabetes mellitus e osteoporose,
prevencdo de doencas cardiovasculares, como também reducao do risco de cancer
(MORAIS, 2001).

Com o grao de soja € possivel obter diversos produtos e co-produtos
importantes para a industria de alimentos, como chocolates, produtos carneos, sucos
e biscoitos (RIGO, 2015). Estima-se que em 2017 foram produzidos aproximadamente
8,15 milhdes de toneladas de 6leo de soja, sendo utilizado para o consumo humano
e para a fabricacdo de biodiesel (CONAB, 2018).

O extrato de soja, por sua vez, € considerado um dos seus derivados mais
conhecidos, obtido através da extracdo aguosa da soja, sendo ideal para substituir o
leite na producdo de produtos analogos aos lacteos (PEREIRA E SEIBEL, 2016).
Segundo Ignacio (2017), as industrias alimenticias tém buscado investir em produtos
a base de soja, tendo como maior destaque, as bebidas a base de extrato de soja.

Portanto, diante da versatilidade deste grdo na indulstria de alimentos, o
extrato de soja se tornou uma alternativa viavel para a substituicdo do leite de origem
animal na alimentacdo humana, para individuos com restricdo alimentar, pois possui
uma excelente composi¢ao nutricional, além de possuir um baixo custo de producéo
(SILVA, 2008).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 MATERIAS-PRIMAS E INGREDIENTES

A quirera de arroz e a soja alimenticia ndo transgénica foram obtidas em loja
de produtos naturais. Os ingredientes, como o suco concentrado de maracuja e o
acucar para a saborizacdo do produto, foram adquiridos no comércio local de Jandaia
do Sul. O probidtico Lactobacillus casei (10° UFC em cada capsula) foi obtido na forma

liofilizada em cdpsulas comercializadas em farmécia.

3.2 ELABORACAO DOS EXTRATOS

3.2.1 Extrato de quirera

A elaboracdo do extrato hidrossolivel de quirera de arroz seguiu a
metodologia desenvolvida por Junior et al. (2010) com algumas modificagbes. Sendo
assim, realizou-se a lavagem da quirera em agua potavel, a fim de eliminar as
sujidades fisicas desta matéria-prima. Seguiu-se para 0 cozimento, no qual foi
utilizado um fogéo industrial e panelas de aluminio. Nesses recipientes, foi colocado
a quirera e a agua na proporcdo 1:2 para o cozimento. O rendimento médio do
cozimento foi de 324%, em que a agua utilizada foi completamente evaporada durante
o tempo médio de 15 minutos.

Posteriormente, realizou-se a desintegracdo em liquidificador doméstico da
quirera cozida. Assim, foi utilizado a propor¢cdo de 1 parte da quirera cozida para 2
partes de agua. Mediu-se 250 mL desta matéria-prima e utilizou-se 500 mL de agua
em cada batelada, batendo-se por 3 minutos para a homogeneizacdo da mistura.

Em seguida o homogeneizado foi filtrado em tecido de algod&o de malha fina,
limpo, fervido por 30 minutos e seco ao sol, pois o liquido obtido possui pequenas
particulas de quirera que ficam suspensas na mistura. Desta maneira, essas
particulas ficaram retidas no tecido e o que passou constituiu o permeado, sendo este

um liquido opaco e esbranquigado, denominado como extrato de arroz.
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3.2.2 Extrato de soja

A elaboracdo do extrato de soja; foi baseada no trabalho desenvolvido por
Felberg et al. (2005). Os gréaos foram cozidos na proporc¢éo de 1:3 (soja: solu¢do), em
solucao de 0,25% de bicarbonato de sddio (NaHCOs3) por 10 minutos. Posteriormente,
a soja cozida foi drenada, lavada em agua a ebulicdo e drenada novamente.

Apds, os graos foram desintegrados com agua em ebulicdo na proporgao de
1:8 (soja: solucdo) em liquidificador doméstico por 2 minutos em velocidade baixa.
Para a separacdo do residuo insoltvel foi utilizado tecido de algoddo de malha fina,

conforme descrito no item 3.2.1.
3.2.3 Preparo das bebidas

Para o preparo das bebidas, foi inicialmente desenvolvido um planejamento
experimental com cinco formulacdes de extratos hidrossolUveis vegetais, com

variacédo dos percentuais de extratos utilizados, conforme TABELA 1.

TABELA 1 - FORMULACOES DOS EXTRATOS HIDROSSOLUVEIS VEGETAIS A BASE DE
QUIRERA DE ARROZ E/OU SOJA.

EXTRATOS

) EXTRATO DE ARROZ EXTRATO DE SOJA
HIDROSSOLUVEIS VEGETAIS (%) (%)
F1 100 0
F2 70 30
F3 50 50
F4 30 70
F5 0 100

FONTE: Adaptada de MOREIRA (2019).

Primeiramente, foram preparadas cinco amostras de extratos hidrossolluveis
vegetais (em duplicata), conforme especificado na Tabela 1. O preparo seguinte foi
realizado com base no procedimento descrito por Costa et al. (2017). A partir dos
extratos vegetais obtidos, foi adicionado a sacarose (10 g/100 g) e homogeneizado.

A mistura obtida foi pasteurizada a 85°C por 30 minutos e imediatamente
resfriada a 45°C através da imerséo do frasco com a amostra em recipiente com agua

fria corrente. Logo apos, foi adicionada a cultura lactica probiética de forma asséptica
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(uma capsula para cada 500 mL), foi homogeneizado manualmente e incubado na
BOD a 42°C por 24 horas. A seguir, essa mistura foi resfriadaa 5 £ 1 °C.

Cada uma das cinco formulacdes de extratos vegetais foi avaliada quanto a
contagem de bactérias acido laticas (BAL) para escolha da melhor formulagéo para o
desenvolvimento da bebida probidtica. As mesmas formulagbes também foram
analisadas quanto a composicdo centesimal, acidez e pH (antes e apds a
fermentacgao, ou seja, inicial e final).

Para finalizar a elaboragdo das bebidas, realizou-se a saborizacdo dos
extratos vegetais da formulacédo escolhida, conforme a metodologia de Junior et al.
(2010) com modificacbes. Desta maneira, foi utilizado 20% de suco concentrado de
maracuja em relacédo a quantidade de extrato utilizado.

O suco concentrado de maracuja, com 7° Brix, foi adicionado assepticamente
aos extratos vegetais preparados conforme descrito anteriormente, sendo os frascos
agitados manualmente e mantidos em refrigeracéo (5 + 1 °C) até o momento das
andlises.

As bebidas assim obtidas, foram analisadas quanto as suas caracteristicas
microbiolégicas e fisico-quimicas. Foi também avaliado o potencial probiético das
bebidas prontas, por meio da contagem de BAL, apés 1, 7 e 14 dias de

armazenamento refrigerado.

3.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas sdo importantes para averiguar a qualidade do
produto alimenticio que esta sendo elaborado. Desta forma, o pH foi determinado com
um pHmetro de bancada e a acidez foi quantificada por titulagdo com NaOH (0,1
mol/L) e expressa em g de acido latico por 100 mL de amostra, conforme descrito por
Bau, Garcia e Ida (2014).

O material mineral e os solidos totais, foram determinados de acordo com as
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008, p. 105 e 383). O material
mineral foi obtido por incineracdo em mufla, em que a amostra foi aquecida em
temperatura de 550 °C até obtencéo de cinzas claras. A determinacdo dos sélidos
totais, baseou-se no método de secagem em estufa a 105 °C até peso constante. Os
lipidios foram determinados pelo método proposto por Bligh e Dyer (1959), com

adaptacdes. Utilizou-se como solventes para extracéo de lipidios a frio o metanol e o
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cloroférmio, e solugdo aquosa de sulfato de sodio 1,5% para separacéo das fases.
Apos extracao, os lipidios foram determinados gravimetricamente.

As proteinas foram analisadas de acordo com o método de micro Kjeldahl,
como descrito por Vieira et al. (2016). A analise consistiu na determinacdo do
nitrogénio total da amostra por meio das etapas de digestéo, destilacao e titulacdo. A
amostra foi digerida com acido sulfdrico concentrado sob aguecimento, transformando
todo o nitrogénio organico em ions amoénio. Posteriormente a solucdo obtida foi
alcalinizada com hidroxido de sédio concentrado. Assim, a amonia produzida neste
processo foi destilada e captada por uma solucédo de &cido bérico, em que esta foi
titulada com &cido padronizado. Por fim, o teor de nitrogénio total obtido foi convertido
em proteina utilizando-se o fator 6,25.

Os acuUcares totais (g/100mL) foram determinados através da soma dos
resultados obtidos para os acucares redutores (AR) e ndo-redutores (ANR). Deste
modo, para a analise destes acucares, utilizou-se o método DNS (acido 3,5-
dinitrossalicilico), adaptado de Maldonade (2013). Inicialmente, para os acgUcares
redutores, foi utilizado 1,0 mL de amostra e 1,0 mL do reagente DNS. Em seguida, a
solucao foi misturada em vortex e submetida ao aquecimento (100 °C), durante 5
minutos. Apés resfriamento, a absorbancia foi lida em 540 nm. Agua destilada com a
solucdo de DNS foi utilizada como branco. Para a determinacdo dos acucares nao
redutores a amostra foi previamente submetida a uma hidrélise acida a quente.
Preparou-se uma curva de calibracdo de glicose, com uma faixa de concentracéo de
0,10a1,00 g/L (y =1,438x-0,073 e R?=0,9997). Os teores de AR e ANR foram obtidos

a partir da equacgao da curva de calibragéo.

3.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiolégicas para alimentos sao essenciais, uma vez que €
possivel identificar contamina¢cdes por patdégenos, que consequentemente, causam
doencas transmitidas por alimentos. Desta forma, foram realizadas as contagens de
Escherichia coli, Bacillus cereus, bolores e leveduras.

A contagem de B.cereus (UFC/mL), foi realizada conforme descrito por Costa
et al. (2017). Assim, foi utilizado o agar Manitol Polimixina de Gema de Ovo (MYP),
com plaqueamento em superficie. Em seguida, o meio foi incubado a 35°C por 24

horas.
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A contagem de E.coli (UFC/mL), foi realizada em agar MacConkey, pelo
método de plagueamento em superficie, o qual foi incubado a 35°C por 24 horas
(HWANG E HUANG, 2018). A determinacdo de bolores e leveduras (UFC/mL) foi
realizada em agar batata dextrose, pela técnica de plagueamento em profundidade e
incubacéo a 21°C por 7 dias (KIELING, BARBOSA-CANOVAS E PRUDENCIO, 2019).

A contagem de BAL (UFC/mL) foi determinada em agar de Man Rogosa &
Sharpe (MRS), com plagueamento em profundidade, usando sobrecamada do mesmo
meio para garantir condicdes microaerdfilas, e incubacdo a 35°C por 72 horas (SILVA
et al., 2017).

3.5 ANALISE ESTATISTICA

A andlise estatistica permite averiguar e interpretar as informacgdes advindas
dos dados obtidos na pesquisa. Desta forma, os experimentos realizados foram
conduzidos em duplicata. Os dados referentes as anadlises fisico-quimicas e
microbioldgicas foram submetidas a analise de variancia (ANOVA), com uma fonte de
variagcdo (formulag@es), conforme Bau, Garcia e Ida (2014). As andlises estatisticas
foram conduzidas utilizando o programa Statistica 7.0, sendo os resultados
apresentados como média + desvio padrao de duas observacdes (COSTA et al., 2017;
PIMENTEL; MADRONA; PRUDENCIO, 2015).
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4.1 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DAS FORMULACOES DE EXTRATOS

VEGETAIS

Os dados expressos na TABELA 2, séo referentes as analises fisico-quimicas

das 5 formulacdes dos extratos vegetais a base de quirera de arroz e/ou soja.

TABELA 2 - ANALISES FISICO-QUIMICAS PARA AS FORMULACOES DE EXTRATOS
HIDROSSOLUVEIS VEGETAIS A BASE DE QUIRERA DE ARROZ E/OU SOJA.

Analises F1 F2 F3 F4 F5
Cinzas
0,04 +0,004° 0,08+0,003¢ 0,11+0,004°¢ 0,14+0,001° 0,18+0,0032
(g/100mL)
Solidos Totais
14,50+0,1542%  13,79+0,341% 13,42+0,397% 12,84+0,090°° 11,82+0,260°
(g/200mL)
Proteinas
0,77+0,000° 0,90+0,085P 1,01+0,014° 1,09+0,021° 1,50+0,1842
(g/100mL)
Lipideos
0,06+0,018° 0,18+0,012° 0,30+0,007%  0,31+0,111% 0,64+0,1982
(g/100mL)
Aclcares Totais
4,55+0,2112 4,43+0,084%°  4,34+0,270%°c 3,74+0,010° 3,87+0,098
(g/100mL)
pH (inicial) 7,25+0,0282 7,08+0,007° 7,07+0,000° 7,00+0,000 6,95+0,042°¢
pH (final) 5,02+0,4602 5,48+0,0712 5,25+0,0642 5,730,276 5,27+0,0572
Acidez (inicial)
(g de &cido 0,10+0,000° 0,26+0,072% 0,31+0,0002 0,36+0,0722 0,41+0,0002
lactico/100mL)
Acidez (final)
(g de acido 0,46+0,072¢ 0,77+0,072 1,08+0,072%>  0,97+0,217% 1,38+0,0722
lactico/100mL)

Fonte: A autora (2021).
Notal: Codificagdes das formulagdes de extrato hidrossollvel vegetal: 100% quirera (F1); 70% quirera
e 30% soja (F2); 50% quirera e 50% soja (F3); 70% soja e 30% de quirera (F4); 100% soja (F5).

Nota 2: Letras diferentes na mesma linha correspondem a diferenca significativa pelo teste de Tukey

(p <0,05).

Em relacéo a caracterizacao fisico-quimica dos extratos vegetais, observa-se

7

que o teor de cinzas aumenta na medida que a propor¢cdo de soja é maior. A
formulagcdo com maior propor¢do de soja, também apresentou maiores teores de

proteinas do que a formulagdo com maior propor¢cao de arroz. Este resultado esta de
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acordo com esperado uma vez que o grao de soja apresenta valores superiores destes
componentes quando comparado ao arroz.

De acordo com Barbosa (2007), a soja apresenta 5,48% de cinzas e 35,16%
de proteinas, enquanto os estudos de Paludo et al., (2008), demonstram que o arroz
apresenta valores inferiores como, 0,66 % de cinzas e 0,57% de proteinas. O mesmo
comportamento € observado em relacdo aos extratos, em que conforme Carvalho et
al. (2011), os teores de cinzas e proteinas obtidos para o extrato de soja (0,84% e
2,51%, respetivamente) foram superiores aos do extrato de quirera de arroz (0,58% e
0,73%, respectivamente).

E valido ressaltar, que estes valores de cinzas encontrados por Carvalho et
al. (2011) para ambos extratos ndo sao proximos aos obtidos no presente estudo. Ja
as proteinas para extrato de quirera sdo semelhantes, o mesmo nao é observado para
o0 extrato de soja. Essas variagcbes podem ter ocorrido devido a diferencas de
cultivares e de condic¢des de cultivo. No entanto, os teores de proteinas determinados
por Silva et al. (2008) em relacdo ao extrato de soja para diferentes cultivares estao
em uma faixa de 1,69 a 2,04%, no qual se aproximam dos encontrados no presente
estudo.

Ja para os teores de solidos totais, verifica-se que os valores diminuem a
medida que o extrato de soja € maior. No estudo de Junior et al., (2010), este mesmo
comportamento € observado, no qual 22,00% foi obtido para o extrato de quirera e
18,04% para o extrato de soja. Esses valores sdo superiores aos analisados no
presente estudo, no entanto, isso pode estar relacionado com a tecnologia de preparo
dos extratos.

Em relacdo ao teor de lipidios, verifica-se que a proporcao de extrato de soja
influenciou os resultados, sendo que as formulagcbes F1 e F5 apresentaram o teor
mais baixo e mais elevado deste componente, respectivamente. Isso também foi
observado por Junior et al., (2010), em que o extrato de soja apresentou 1,06% de
lipidios, enquanto que para o extrato de quirera de arroz este teor foi de 0,10%. Esse
resultado pode ser explicado pelo fato de a soja ser uma matéria-prima rica em lipidios
enguanto que na quirera de arroz este componente esta praticamente ausente devido
a auséncia do germe.

Para os teores de acucares totais, € possivel averiguar que as amostras que
possuem maior propor¢cao de extrato de quirera, apresentam estes teores superiores

em relacdo as demais formulacdes. Isto se deve ao fato que o arroz e, por sua vez, a
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quirera, sao ricos em amido, contendo 87,36% deste componente em sua composi¢cao
centesimal (ROSIN; LOJOLO; MENEZER, 2004).

Analisando-se o pH inicial, ou seja, antes da inoculacdo das bactérias acido
lacticas, verifica-se que o valor diminui & medida que a proporgédo de soja aumenta,
em que F1 possui o maior valor e F5 0 menor. Os valores obtidos para a acidez inicial
corroboram com este comportamento, pois F5 apresenta maior acidez, enquanto que
F1 a menor. Isso provavelmente deve-se ao fato da soja ser rica em lipidios com alta
proporcao de acidos graxos insaturados os quais podem sofrer degradacdo ao longo
do tempo de armazenamento, contribuindo assim para um aumento na acidez e
reducao do pH (BORDIGNON, 2009).

Apods a fermentacédo pela cultura lactica probiética, ocorreu diminuicdo do pH
e aumento da acidez em relacdo aos valores iniciais, para todas as formulacoes,
evidenciando a atividade bioldgica do Lactobacillus casei e formacdo de &cidos
organicos via metabolismo fermentativo. E valido salientar que o pH final obtido diferiu
do estabelecido por Costa et al., (2017), que seria de 4,5. O que pode ter influenciado
nessa diferenca € como as bactérias se adaptaram e se desenvolveram no meio em

ambos os estudos, bem como os microrganismos utilizados e sua viabilidade.

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS DAS FORMULACOES DE EXTRATOS
VEGETAIS

A contagem de bactérias acido lacticas (BAL) para as 5 amostras estao
expostas na TABELA 3.

TABELA 3 — CONTAGEM DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS PARA AS FORMULAGOES DE
EXTRATO HIDROSSOLUVEIS VEGETAIS A BASE DE QUIRERA DE ARROZ E/OU SOJA.

Contagem F1 F2 F3 F4 F5

BAL (Log

4,25+ 0,237°  4,43+0,148°  5,04+0,008°  7,13+0,0692  6,98+0,0232
UFC/mL)

Fonte: A autora (2021).
Notal: Codificacdes das formulagdes de extrato hidrossollvel vegetal: 100% quirera (F1); 70% quirera
e 30% soja (F2); 50% quirera e 50% soja (F3); 70% soja e 30% de quirera (F4); 100% soja (F5).
Nota 2: Bactérias &cido lacticas (BAL).

A partir dos dados obtidos em relacdo a contagem das BAL, verifica-se que as
formulagdes que apresentaram maior crescimento foram F4 e F5, estando de acordo

com a contagem minima necessaria de 10 UFC/g para ser considerado um produto
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probidtico (BAU, GARCIA E IDA, 2014). Isso pode estar relacionado com a
disponibilidade de nutrientes nestas formulacbes que favoreceu o crescimento da
cultura lactica probiotica.

Costa et al., (2017) destacam em seu estudo que na propor¢cdo 70:30 os
extratos de soja e quirera de arroz complementam-se entre si nutricionalmente,
proporcionando uma formulacéo equilibrada em termos de aminoacidos. Desta forma,
a formulacao F4 (70% extrato de soja e 30% extrato de quirera de arroz) foi avaliada
como sendo a mais favoravel para o desenvolvimento da bebida probiotica, permitindo
associar o bom desenvolvimento das BAL com a melhor proporgéo nutricional visando

maiores beneficios a saude.

4.3 CARACTERIZACAO DA BEBIDA PROBIOTICA SABORIZADA

As contagens de microrganismos para a bebida pronta (formulacdo com 70%
extrato de soja e 30% extrato de quirera de arroz) saborizada com suco de maracuja,

sao apresentados na TABELA 4.

TABELA 4 — CONTAGEM DE MICRORGANISMOS PARA A BEBIDA PROBIOTICA SABORIZADA.

Microrganismo Contagem (UFC/mL)
B. cereus 1,5x102+ 0,50
E. coli <10
Bolores e Leveduras 11,5x10'+ 15,00

Fonte: A autora (2021).

As diretrizes internacionais PHLS (2000), determinam como faixa satisfatoria
para B. cereus <10° e aceitavel entre 10% e <10* UFC/mL neste tipo de produto, em
que o resultado encontrado se mostra dentro da faixa satisfatéria. E ainda
estabelecido para a E.coli, uma faixa satisfatéria <20 e aceitavel de 20 a <10t UFC/mL,
assim, a bebida elaborada no presente estudo apresenta contagem satisfatéria.

E valido salientar, que ndo ha uma categoria na legislacdo que estabeleca os
padrbes microbioldgicos para bebidas fermentadas de soja e subproduto de arroz.
Desta forma, foi tomado como base a categoria de “sucos e outras bebidas
submetidas a processos tecnoldgicos para a redug¢do microbiana, que necessitam de

refrigera¢ao” da Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019, da Agéncia
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Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2019). Nesta, é especificado o limite
maximo de 5x10? para B.cereus e 102UFC/mL de Bolores e Leveduras. Ainda, para a
categoria de produtos lacteos fermentados o limite maximo permitido para E.coli € de
10. Desta forma, é possivel observar que os valores encontrados neste estudo para a
bebida probiética saborizada, estdo de acordo com a legislacéo.

Na TABELA 5, estda exposto a contagem de BAL, a fim de averiguar a
viabilidade da cultura lactica probidtica ap6s 1, 7 e 14 dias de armazenamento

refrigerado.

TABELA 5 — CONTAGEM DE BAL APOS 1, 7 E 14 DIAS DE ARMAZENAMENTO REFRIGERADO.

Contagem de BAL (UFC/mL)

Dia 1 Dia 7 Dia 14

5x10°+ 1,00 6x10%+ 0,00 <10

Fonte: A autora (2021).

Os resultados obtidos mostram que a cultura probidtica diminuiu durante o
periodo de armazenamento refrigerado. A contagem minima recomendada por Bad,
Garcia e lda (2014), para produto probiotico foi somente no dia 1. No entanto, nos
estudos de Costa et al., 2017, foi verificado o mesmo comportamento, uma vez que
0s 3 microrganismos avaliados (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium spp e
Streptococcus thermophilus) diminuiram ao longo do tempo de armazenamento. E
valido destacar-se que no estudo citado o probidtico Bifidobacterium spp também
apresentou no inicio do armazenamento contagem 10° e apds 7 dias, esse valor
diminuiu para <10%, corroborando assim, com o comportamento verificado no presente
estudo.

Outro aspecto importante, é referente ao pH de 3,5+ 0,00 e a acidez de 9,4 +
0,00 (g de acido lactico/100mL) da bebida pronta. Desta forma, observa-se que o pH
diminuiu e a acidez aumentou na bebida saborizada, em relacdo as formulagdes de
extratos vegetais. Isso ocorreu devido a adicdo do suco de maracuja que apresenta
caracteristica acida. Pereira et al. (2009), obteve em seu estudo em relacdo a bebida
fermentada a base de soja pH 4,5, no entanto, sem adi¢cdo de polpas ou sucos de
frutas. Portanto, o pH acido e a acidez presente na bebida pronta, tornaram o meio
desfavoravel inibindo, assim, o desenvolvimento da cultura probiotica, ocasionando a

sua diminuicdo durante o armazenamento.
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5 CONCLUSAO

A formulacao com 70% de extrato de soja e 30% de extrato de quirera de arroz
mostrou-se como sendo a mais viavel para o desenvolvimento da bebida probiética,
permitindo que o bom desenvolvimento das BAL seja vinculado a relagcdo nutricional
ideal para obter maiores beneficios a saude.

No entanto, a viabilidade da -cultura probiética diminuiu durante o
armazenamento refrigerado, possivelmente em decorréncia das caracteristicas acidas
da bebida saborizada. Ficando, ap6s 7 dias, abaixo da contagem minima

recomendada para produtos probidticos.
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