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. Viabilidade de probioticos Lactcaseibacillus rhamnosus aplicado em solucées de café
soluvel comercial
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RESUMO

Os probidticos sdo microorganismos que, administrados em quantidades adequadas, conferem
beneficios a saude do hospedeiro. Ja o café ¢ uma bebida popularmente consumida sendo, apresentado
ao publico consumidor final de multiplas formas. Direcionado para inser¢do de futuros alimentos
funcionais a base de café, objetivou aplicar probioticos em solucdes de café soluvel comercial
avaliando sua viabilidade e estabilidade durante o tempo. A cepa probidtica L. rhamnosus GG
(DSM33156) foi incubada em caldo MRS durante 24 horas em estufa bacteriologica a 37 °C
posteriormente,submetida a centrifugagdo, ressuspensdo em agua peptonada 1%, e padronizacdo da
concentracdo para 19,7 Log10 UFC/mL. As solugdes de café soluvel comercial foram preparadas: C1 -
2% café soluvel em agua, C2 - 2% café solivel em agua + 6% acucar, C3 - 2% café soltivel em agua +
6% agucar + 1% saborizante + 2% aromatizante. Por fim a cepa probiodtica (19,75 Logl10 UFC/mL) foi
adicionada a 50 mL de cada solugdo, que foram armazenadas em tubos de polietileno hermeticamente
fechados e mantidos em temperatura de refrigeragdo a 4 °C. A avalia¢do de viabilidade e estabilidade
probidtica se realizou cada 7 dias, durante 49 dias, onde amostras de 1 mL foram coletadas, realizadas
dilui¢des seriadas, plaqueamento em profundidade em agar MRS e incubagdo a 37 °C por 48 horas
para posterior contagem de colonias. Apods 7 dias de armazenamento a solugdo de café C1 apresentou
concentracdo probidtica de 19,7 Logl0 UFC/mL, C2 concentragdo de 20,0 Logl0 UFC/mL e C3 em
19,6 Logl0 UFC/mL. O leve aumento da concentragdo probidtica nas solugdes C2 e C3 pode ser
justificado pelo aglicar (sacarose) que segundo a literatura favorece o crescimento da cepa. Aos 14 dias
todas as solucdes de café apresentaram pequena redugdo de menos de 0,66% . Nos dias consecutivos
foi observado uma leve reducao para as solugdes . Aos 49 dias finais a solug@o de café¢ C1 apresentou
uma concentragdo probiotica de 18,4 Logl0 UFC/mL, tendo uma redugdo de 6,19% em relacdo a
concentracdo inicial (dia 1), a solugdo C2 teve uma concentragao de 19 Log10 UFC/mL, uma redugio
de 3,50% da concentragdo inicial, e solugdo C3 apresentou uma concentragdo de 18,3 Log10 UFC/mL,
sendo uma redugdo 7,05% comparada ao inicial. Como observado as solu¢do de café Cl e C2
apresentaram menor percentual de reduc@o, ja a solugdo de café C3 contendo, além do agucar, a adigdo
de saborizante e aromatizante apresentou maior percentual de redugdo, o que pode ser justificado pela
adi¢do dos aditivos comerciais com formulagdes diversas, mas que ainda assim foi uma pequena
reducdo da concentragdo probidtica. Com isso, pode afirmar que a aplicagdo da cepa probidtica
Lactcaseibacillus rhamnosus GG em diferentes solugdes de café solivel comercial apresentou
viabilidade e estabilidade durante 49 dias quando conservados a temperatura de refrigeracdo, mas que
a presenca de aditivos extras pode influenciar na viabilidade da cepa. Futuras aplicagdes em produtos
alimenticios a base de café podem ser estudadas para aprofundar estudos de viabilidade e estabilidade
probiotica em alimentos.
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