) 4( 10° SIIEPE ) ,
SRR N TEGRADA XXXIII CIC - CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA

)' ‘ UFPEL 2024

SOBREVIVENCIA DE Lacticaseibacillus casei CSL3 EM BEBIDA
FERMENTADA PROBIOTICA A BASE DE AVEIA SABOR CHOCOLATE
APOS A PASSAGEM PELO TRATO GASTROINTESTINAL SIMULADO

VITORIA LOPES ROCHA?; SILVANA DE SOUZA SIGALI?; JOICE DA SILVA
RAMSON?; KADHIJA BEZERRA MASSAUT*; MIRIAN RIBEIRO GALVAO
MACHADO?®; ANGELA MARIA FIORENTINI®.

"Unversidade Federal de Pelotas — vitoriatro2@gmail.com
2Universidade Federal de Pelotas — silvanasigali@gmail.com
3Universidade Federal de Pelotas — joice.zootecniaufpel@gmail.com
“Universidade Federal de Pelotas — khadijamassaut@gmail.com
Universidade Federal de Pelotas — miriangalvao@gmail.com
Universidade Federal de Pelotas — angefiore@gmail.com

1. INTRODUGCAO

As bactérias acido-laticas (BAL) sdo amplamente utilizadas na industria de
alimentos devido a sua capacidade de fermentar diferentes substratos, incluindo
leites e vegetais (RICE et al., 2020). Muitas espécies de BAL podem ser
consideradas probiodticas, entretanto para tal denominagao o microrganismo deve:
ser seguro e funcional; sobreviver a passagem pelo trato gastrointestinal (TGl);
tolerar as condigbes de baixo pH e enzimas na regido estomacal; tolerar sais
biliares e enzimas pancreaticas na regido intestinal, além de se multiplicar e aderir
a mucosa intestinal. Para propiciar beneficios ao hospedeiro, recomenda-se que
os probidticos alcancem o intestino em concentragdes minimas de 6 log UFC/mL
(HILL et al. 2014).

As bebidas vegetais sao bebidas n&o lacteas (ndo contendo proteina
animal), elaboradas com agua e ingredientes de origem vegetal onde
destacam-se aveia, soja e arroz na elaboragdo destas bebidas (CARVALHO,
2011).

Em virtude de seu perfil nutricional elevado, pouco agucar, baixas calorias,
e abundancia em fibras, estas bebidas apresentam-se como uma o6tima
alternativa aos produtos lacteos e ideal para pessoas que procuram uma
alimentagdo variada, ou que possuem alergia as proteinas lacteas ou sao
intolerantes a lactose do leite (MUNEKATA et al., 2020; SHORI, 2016).

Bebidas vegetais quando fermentadas tem uma melhora significativa de
suas propriedades nutricionais e promotoras de saude, pois 0 processo
fermentativo aumenta a disponibilidade de alguns minerais (ABREU, 2022).
Algumas das bactérias mais usadas na fermentagdo de bebidas vegetais sdo
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophillus, Lactobacillus rhamnosus e
a bactéria nao latica Bifidobacterium spp. (REIS, 2022).

A bactéria Lacticaseibacillus casei CSL3 foi escolhida para a fermentagao
desta bebida vegetal por ser uma BAL, isolada de silagem de colostro bovino e
caracterizada com potencial probidtico in vitro, ndo apontando fatores de
viruléncia, ou seja, sendo segura para aplicagdao em alimentos (VITOLA et al.,
2020).

O objetivo do presente estudo foi avaliar a sobrevivéncia de
Lacticaseibacillus casei CSL3 em bebida fermentada probidtica a base de aveia
sabor chocolate, as condi¢des simuladas do tratogastrointestinal.
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2. METODOLOGIA
2.1. ELABORAGAO DA BEBIDA FERMENTADA PROBIOTICA (BFPA)

A formulacdo da bebida fermentada probidtica a base de aveia (BFPA)
seguiu a metodologia de KLAJN et al. (2021), com algumas modificagdes.

Primeiramente, foram separados 6,54% de aveia, 78,46% de agua, 10%
de sacarose e 5% de cacau em po6. Onde 500g (35,2%) de farelo de aveia foi
deixado em imersao em 750 mL (52,8%) de agua a aproximadamente, 25 °C por
1 hora. Apds o periodo de imersdo, a aveia foi lavada com agua, utilizando uma
peneira (30 mesh), até a agua de lavagem sair sem residuos.

Apdés a lavagem, a aveia foi transferida para um recipiente, onde se
adicionou a mesma quantidade inicial de 750 mL de agua mineral sem gas
(52,8%). Em seguida, adicionou-se o cacau (5%) e a mistura foi homogeneizada
por 2 minutos em liquidificador na poténcia maxima. Para a obtencao da bebida, a
massa foi coada através de uma malha de voal extrafino (400 mesh), apoiada em
uma peneira fina. O voal foi pressionado para maximizar a extragao da bebida.
Apds a extragdo, a sacarose (7%) foi adicionada e a mistura foi homogeneizada.

A bebida foi entdo pasteurizada a 85 °C por 8 minutos e resfriada até
aproximadamente 42 °C. Adicionou-se 1% de Lacticaseibacillus casei CSL3 e
Streptococcus thermophilus, e a mistura submetida a fermentagdo em iogurteira
por 6 horas. Apos a bebida foi envasada e mantida sob refrigeracédo a ~4 °C.

2.2. SIMULAGAO DO TRATO GASTROINTESTINAL (TGl)

A sobrevivéncia ao TGI de L. casei CSL3 foi simulada em quatro etapas:
antes da fase gastrica (AG), depois da fase gastrica (DG), duodeno (D) e ileo (l),
de acordo com a metodologia proposta por (MADUREIRA et al., 2011). A seguir
sdo descritas as diferentes fases e procedimentos:

1) Fase AG: adicionou-se 10 g de amostra e 90 mL de solugéo salina
0,85%, em um frasco, e ajustado pH para 2,5. Na sequéncia, homogeneizou-se a
solugdo por 30 segundos e foi coletado 100 uyL. Procedeu-se com a diluigao
seriada, plagueou-se as diluicbes desejadas e as placas contendo agar MRS bile
foram incubadas a 37 °C por 72 h, em anaerobiose.

2) Fase DG: Apds a coleta da fase AG, adicionou-se ao frasco 4,5 mL de
pepsina. Na sequéncia, foi incubado em shaker por 90 minutos, a 37 °C e 130
rom. Coletou-se 100 pyL e procedeu-se com a diluicdo seriada, plaqueou-se as
diluicdes desejadas em agar MRS bile e as placas foram incubadas a 37 °C por
72 h, em anaerobiose.

3) Fase D: Apds a coleta da fase DG, adicionou-se ao frasco 11,8 mL de
pancreatina e 11,8 mL de bile. O pH da solucdo foi ajustado para 5,0. Foi
incubado em shaker por 20 minutos, a 37 °C e 45 rpm. Coletou-se 100 puL
procedeu-se com a diluicdo seriada, plaqueou-se e incubou-se nas mesmas
condi¢des citadas anteriormente.

4) Fase |: Apos a coleta da fase D, o pH da solucéo foi ajustado para 6,5 e
incubou-se em shaker por 90 minutos, a 37 °C e 45 rpm e logo apds, o
plaqueamento e a incubagao seguiram o procedimento das etapas anteriores.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentracdo inicial de L. casei CSL3 foi de 10 log UFC/mL para
simulacado do TGI. Na etapa inicial AG (antes do gastrico) do TGl até o duodeno
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(D) ocorreu uma reducao de ~ 3 log UFC/mL, resultando em 7,33 log UFC/mL. No
entanto, L. casei CSL3 mostrou capacidade de multiplicagcdo ao alcancar o ileo,
aumentando em 1 log UFC/mL, finalizando com a concentragéao de 8 log UFC/mL
(Tabela 1).

Tabela 1 - Concentracao de Lacticaseibacillus casei CSL3 durante a simulagao
das diferentes fases do trato gastrointestinal (TGI)
Resultado TGl (log UFC/mL)

Concentragao inicial 10,43 + 0,36
Antes do Gastrico 10,18 0,76
Depois do Gastrico 7,33 £0,85
Duodeno 7,34 £0,79
leo 8,06 +0,81

Fonte: A autora, 2024.

Para que uma bactéria seja considerada probidtica e ofereca beneficios a
saude, ela deve sobreviver aos sucos gastricos e pancreaticos, bem como ter a
capacidade de chegar ao intestino grosso para colonizar e se multiplicar em
concentragbes superiores a 6 log UFC/mL (LI et al., 2011). A bactéria L. casei
CSL3 demonstrou essa capacidade, considerando que aumentou 1 log UFC/mL
na passagem do duodeno para o ileo atingindo 8 log UFC/mL em sua
concentracao final.

A mesma bactéria L. casei CSL3 aplicada na BFPA, foi avaliada por AMES
et al. (2021), onde observaram a sobrevivéncia da mesma quando imobilizada em
aveia no iogurte, na concentragao de 7,71 log UFC/g. Anteriormente, VITOLA et
al. (2020) obtiveram resultados promissores ao aplicar CSL3 em queijo
petit-suisse, alcangando valores acima de 7 log UFC/g.

No presente estudo, L. casei CSL3 estava presente em BFPA, uma matriz
alimentar diferente dos estudos anteriores, porém, da mesma forma, contribuiu
consideravelmente, para a alta taxa de sobrevivéncia de L. casei CSL3 (8 log
UFC/mL), durante a passagem pelo TGl simulado.

4. CONCLUSOES

Apos a simulagdo da passagem pelo trato gastrointestinal a bactéria
Lacticaseibacillus casei CSL3, apresentou uma o6tima viabilidade chegando a 8
log UFC/mL ao final da fase intestinal, mostrando-se capaz de sobreviver as
situagcdes de estresse e se multiplicar no intestino, evidenciando que apresenta
potencial probiotico. Diante disso, a bebida fermentada probidtica a base de
extrato de aveia sabor chocolate, pode ser considerada um alimento funcional.
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