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Resumo

Nos ultimos anos, as industrias lacteas tém se preocupado com o
desenvolvimento de produtos contendo probioticos e que apresentem longa
vida-de-prateleira. Embora varios estudos avaliando-se a influéncia da
lactoferrina (Lf) sobre microrganismos probidticos tenham sido
conduzidos, ha poucos dados cientificos sobre esta acdo em alimentos
lacteos. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a agdo da lactoferrina
sobre a multiplicacdo de Lactobacillus casei em flan de chocolate, além de
avaliar a sobrevivéncia do microrganismo probiotico durante a exposi¢édo
do produto a condi¢des de simulacdo do trato gastrointestinal. Para isso
foram produzidos um flan com adicéo de lactoferrina e um sem a adicéo
desta proteina, ambos sabor chocolate e adicionados de Lactobacillus casei.
A enumeracédo do microrganismo adicionado e anélise do pH foram
realizadas apos 1, 7, 14 e 21 dias de armazenamento, e a composicao
centesimal dos flans, no sétimo dia apds a producdo dos mesmos. A
avaliacdo da resisténcia da cultura probiética as condigdes do trato
gastrointestinal foi feita empregando-se um modelo in vitro, utilizando-se
sucos gastricos e entéricos simulados, bem como enzimas do trato
gastrintestinal. Todo experimento foi repetido 3 vezes. Os dados foram
avaliados através de analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey,
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utilizando o programa Statistica. L. casei manteve-se viavel e em
populacdes acima de 6 log UFC/g nos dois produtos avaliados, ndo tendo
sido verificada diferenca entre as duas formulacdes de flan. Quando
submetido a simulacdo das condicOes géastricas, a populacao de L. casei nos
diferentes produtos apresentou reducdo de 4 ciclos logaritmicos. L. casei
adicionado no flan sem adicao de lactoferrina apresentou uma recuperacgao
de aproximadamente 2 ciclos logaritmicos durante a simulacdo entérica,
demonstrando que a Lf ndo deve ser uma substancia de escolha para adi¢do
neste tipo de produto probiotico.
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