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Resumo

Probidticos sdo micro-organismos vivos, que quando consumidos em
quantidades adequadas séo capazes de conferir efeitos benéficos a saude do
hospedeiro. A administracdo correta e regular pode assegurar a prevencao
de patologias, regulacdo da microbiota intestinal, distdrbios do
metabolismo gastrointestinal, imunomoduladores e na inibicdo da
carcinogénese. Porém, para que exercam esses efeitos benéficos, os
alimentos devem conter culturas probioticas vidveis, com populagdes acima
de 106 Unidades Formadoras de Colonias (UFC)/g ou mL, durante todo
periodo de validade do produto, além de sobreviverem a passagem pelo
trato gastrointestinal. Esta pesquisa propos a elaboracdo de um flan de
chocolate, um flan de maracuja e uma bebida lactea sabor chocolate, todos
probioticos. Para isso, no dia seguinte da fabricacdo dos produtos lacteos e
apos 7, 14 e 21 dias, foram determinados o pH, a acidez e a viabilidade do
micro-organismo probidtico Lactobacillus casei nos trés produtos
supracitados. Nos mesmos periodos, a viabilidade desse micro-organismo
foi avaliada apds passagem em caldos que simularam as condic@es do trato
gastrointestinal (fase gastrica, primeira fase entérica e segunda fase
entérica). A fim de caracterizar os produtos elaborados, analises de
composicédo centesimal foram realizadas ap6s um dia da data de fabricacéo.
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Todo o experimento foi realizado em triplicata, e os dados avaliados
através de analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando o
programa Statistica. O Lactobacillus casei manteve-se viavel e em
populagdes acima de 6 log UFC g ou mL nos trés produtos avaliados,
apresentando maiores populacdes na bebida lactea. Quando submetido a
simulacdo das condicGes gastricas, a populacao de Lactobacillus casei nos
diferentes produtos apresentou reducdo entre 4 e 5 ciclos logaritmicos. A
bebida lactea e o flan de maracuja apresentaram popula¢des maiores de
Lactobacillus casei quando comparadas com o flan de chocolate. Apesar
disso, 0 micro-organismo probiotico proveniente deste altimo, quando
submetido as condi¢des entéricas, recuperou-se mais rapidamente que 0s
presentes nos outros produtos.
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