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RESUMO 

 

Nos últimos anos, a população mundial aumentou a procura por alimentos saudáveis; dentre estes 

produtos, destacam-se os produtos lácteos fermentados. As bactérias mais utilizadas na produção 

destes produtos fermentados são as bactérias acidoláticas (BAL), que modificam as características 

nutricionais do produto, e podem proporcionar efeitos fisiológicos desejáveis aos consumidores. 

Outro fator que vem ganhando destaque é a adição de polpa de frutas aos leites fermentados, pois 

conferem características tecnológicas e sensoriais agradáveis aos produtos, além de aumentarem o 

valor nutricional, devido à presença de compostos bioativos das frutas. O presente trabalho foi 

dividido em três etapas. A etapa 1 foi composta pela coleta e preparação das polpas de frutas, 

seguida da caracterização quanto à composição centesimal, perfil de ácidos graxos, compostos 

fenólicos totais, flavonoides totais, carotenoides totais e atividade antioxidante. A polpa de maracujá 

apresentou maiores teores de umidade, proteína total e cinzas quando comparado com à polpa de 

buriti. Por outro lado, o buriti apresentou resultados expressivos de lipídeos (sendo 70% de ácidos 

graxos insaturados), compostos fenólicos totais, flavonoides amarelos e antocianinas, β-caroteno, 

licopeno e atividade antioxidante. Na etapa 2 foram realizados testes para avaliar o efeito de 

compostos fenólicos presentes nos extratos das polpas sobre a viabilidade das cepas de bactérias 

acidoláticas (BAL). A adição de polpas de maracujá e buriti estimulou o crescimento das BAL, 

demonstrando a utilização das polpas de frutas como fonte de energia para seu desenvolvimento. 

Lactobacillus casei SJRP38 apresentou maior crescimento na presença das polpas e foi selecionado 

para elaboração de leite fermentado e acidificado. Na etapa 3, foram produzidos leite fermentado e 

acidificado controle, com adição de polpa de maracujá e de buriti. Foram avaliados os parâmetros 

cinéticos para fermentação do leite, contagem de micro-organismos viáveis ao longo do tempo. Os 

produtos (leite fermentado e acidificado) dos diferentes tratamentos foram caracterizados quanto a 

sua composição físico-química, acidez, CRA, sinérese, compostos fenólicos totais e atividade 

antioxidante. O leite fermentado com adição de polpa de maracujá apresentou o menor tempo de 

acidificação. A população de Lactobacillus casei SJRP38 se manteve estável durante todo o período 

de estocagem. A acidez títulavel do leite fermentado aumentou, enquanto o leite acidificado reduziu 

durante o período de estocagem. A capacidade de retenção de água (CRA) aumentou em todos os 

tratamentos durante o período de estocagem, enquanto a sinérese do leite fermentado se manteve 

constante. A adição de polpas de frutas contribuiu para aumentar os teores de compostos fenólicos 

no leite fermentado e acidificado, entretanto houve uma redução durante o período de estocagem, 

em todos os tratamentos. As polpas de maracujá e de buriti contêm compostos bioativos e 

apresentam resultados promissores quando usadas simultaneamente com L. casei SJRP38, sem 

alterar a viabilidade durante a estocagem. Os produtos (leite fermentado ou acidificado) com adição 

de polpa de buriti se destacaram por apresentarem elevada atividade antioxidante, com potencial 

para elaboração alimentos funcionais e para proporcionarem efeitos benéficos à saúde.  

 

Palavras chave: Alimentos funcionais, compostos fenólicos, probióticos, leite fermentado, frutas. 
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ABSTRACT 

 

In recent years, there has been an increase in the world population demand for healthy foods, which 

include fermented dairy products. The most commonly used strains for the production of such 

fermented products are lactic acid bacteria (LAB), which modify the nutritional characteristics of the 

products, and additionally may provide desirable beneficial physiological effects to consumers. The 

addition of fruit pulp to fermented milk has also gained importance, since they confer valuable 

technological and sensorial characteristics to the products, besides increasing their nutritional value, 

due to the content of bioactive compounds. The present work was divided into three phases. In the 

phase 1, fruit pulps were obtained, prepared and characterized by means of chemical composition, 

fatty acid profile, total phenolic compounds, total flavonoids, total carotenoids and antioxidant 

activity. Passion fruit pulp presented higher moisture, total protein and ashes values when compared 

to buriti pulp. On the other hand, buriti pulp presented higher values of lipids (70% of unsaturated 

fatty acids), total phenolic compounds, yellow flavonoids and anthocyanins, β-carotene, lycopene 

and antioxidant activity. In phase 2, tests were carried out to evaluate the effect of phenolic 

compounds present in the pulps extracts on the viability of LAB strains. The addition of both passion 

fruit and buriti pulps stimulated the growth of LAB, demonstrating that these fruit pulps can be used 

as a source of energy for bacteria growth. Lactobacillus casei SJRP38 presented the highest growth in 

the presence of fruti pulps and was selected for the preparation of fermented and acidified milk. In 

phase 3, fermented and acidified milk with passion fruit and buriti pulps were produced. The kinetic 

parameters and the count of viable microorganisms during storage of fermented milk were 

determined. Both types of products (fermented and acidified milk) were characterized regarding 

their chemical composition, acidity, water holding capacity (WHC), syneresis, total phenolic 

compounds and antioxidant activity. Fermented milk with the addition of passion fruit pulp showed 

the shortest acidification time. Lactobacillus casei SJRP38 population remained stable throughout the 

storage period. The acidity of fermented milk increased, while the acidified milk reduced its acidity 

during the storage period. The WHC of all treatments increased during the storage period, on the 

other hand the syneresis of fermented milk remained stable. The addition of fruit pulps contributes 

to increase the phenolic content of both fermented and acidified milk, but there was a reduction of 

these compounds during the storage period in all treatments. Passion fruit and buriti pulps contain 

bioactive compounds and showed promising results when used simultaneously with L. casei SJRP38, 

without altering the strain viability during storage. The products (fermented or acidified milk) with 

the addition of buriti pulp were distinguished by their high antioxidant activity, with the potential to 

be added to functional foods and to provide beneficial health effects. 

 

Keywords: Functional foods, phenolic compounds, probiotics, fermented milk, fruits. 
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1. INTRODUÇÃO

Nos últimos anos, a preocupação mundial com a saúde tem aumentado a demanda 

por produtos saudáveis. Os produtos lácteos fermentados, em função de suas características 

nutricionais, são considerados excelentes alimentos e podem proporcionar benefícios à 

saúde dos consumidores, resultando em grande aceitação pelo público (SÁNCHEZ et al., 

2009). Isso faz com que as indústrias invistam cada vez mais na fabricação de produtos 

lácteos fermentados. 

Dentre os produtos lácteos fermentados, o leite fermentado é um dos mais 

populares em todo o mundo. Esse alimento é oriundo da acidificação do leite por meio da 

atividade metabólica das bactérias acidoláticas (BAL), alterando assim as características 

físico-químicas, sensoriais e microbiológicas do produto. De acordo com a legislação 

brasileira, para a fabricação de leite fermentado podem ser utilizados Lactobacillus 

acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Bifidobacterium 

sp., Streptococus thermophilus e/ou outras bactérias acidoláticas que por sua atividade 

contribuam para a determinação das características do produto final (BRASIL, 2000).  

Nas últimas décadas, a utilização de bactérias probióticas na fabricação dos leites 

fermentados vem ganhando destaque. Estas bactérias, tais como Lactobacillus acidophilus, 

Bifidobacterium animalis e Lactobacillus casei, promovem benefícios à saúde do 

consumidor, se ingeridas regularmente (NASCIMENTO, 2015) e na proporção diária indicada 

na recomendação do produto pronto para consumo (ANVISA, 2016). 

Para aumentar o consumo de leites fermentados, uma tendência observada é a 

adição de polpa de frutas, que confere propriedades agradáveis aos produtos, como sabor e 

cor, diversificando a gama de produtos disponíveis no mercado. Além disso, a adição de 

polpa de frutas contribui para o aumento do apelo saudável e, ao mesmo tempo, 

incrementa o valor nutricional desses produtos, uma vez que muitas frutas contêm em sua 

composição compostos bioativos, que auxiliam na redução da incidência de certas doenças 

(LEONG; SHUI, 2002; ALMEIDA et al., 2011). Dentre os compostos bioativos encontrados nas 

frutas e que merecem destaque estão os compostos fenólicos e carotenoides. 

Devido à popularização de alguns dos compostos bioativos que estão presentes em 

uma ampla diversidade de frutas nativas do Brasil, houve um aumento no consumo de frutas 

tropicais não convencionais (RUFINO et al., 2010). Estas frutas nativas têm sido alvo de 

diversas pesquisas como potenciais fontes de compostos bioativos e muitas delas 
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apresentam elevada capacidade antioxidante e elevados teores de compostos fenólicos 

(ALMEIDA et al., 2011; GENOVESE et al., 2008; GONÇALVES; LAJOLO; GENOVESE, 2010), 

incluindo o buriti e o maracujá. Estas frutas tropicais não convencionais/ pouco conhecidas e 

exploradas são encontradas com abundância no Brasil e apresentam potencial de aplicação 

em diversos alimentos, incluindo a fabricação de leite fermentado. 

O buriti (Mauritia flexuosa L.) é uma fruta nativa brasileira encontrada nos biomas da 

Amazônia e do Cerrado. A palmeira buriti é pouco conhecida fora da região nordeste do 

Brasil e se destaca pelo elevado teor de carotenoides, principalmente β-caroteno, com 

atividade de pró-vitamina A (3531 μg Equivalente de retinol/100 g) (ROSSO; MERCADANTE, 

2007), e alguns compostos fenólicos (BATAGLION et al., 2014). 

O maracujá (Passiflora edulis flavicarpa) é uma fruta tropical, não nativa do Brasil, 

que tem o cultivo basicamente voltado para a indústria de sucos e polpas, em especial 

devido ao seu sabor ácido e elevado rendimento (ZERAIK et al., 2012). Apresenta em sua 

composição elevado teor de carotenoides e compostos fenólicos totais (SILVA; 

MERCADANTE, 2002; MAMEDE et al., 2011). 

Os compostos bioativos podem apresentar ação benéfica sobre as bactérias 

acidoláticas e assim contribuir beneficamente para a saúde humana (VITALI et al., 2010). O 

efeito dos compostos fenólicos e dos carotenoides no crescimento bacteriano depende 

principalmente da cepa, do tipo de composto e da concentração a ser testada (ALMAJANO 

et al., 2008; HERVERT-HERNANDEZ et al., 2009). 

Estes resultados promissores nos encorajaram a avaliar se este efeito ocorre com 

outros tipos de frutas e outras espécies de BAL, tais como cepas de BAL isoladas de queijos. 

Em estudos anteriores, as cepas de BAL foram isoladas de muçarela de búfala, identificadas 

a partir do sequenciamento do gene 16S rRNA (SILVA, 2010). As cepas de Streptococcus 

thermophilus SJRP107, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus SJRP57, Lactobacillus casei 

SJRP38, Lactobacillus fermentum SJRP30 e SJRP43, Enterococcus durans SJRP29, 

Enterococcus faecium SJRP20 e SJRP65 foram anteriormente caracterizadas quanto à 

segurança, potencial tecnológico e probiótico. Em estudos preliminares, algumas cepas 

apresentaram resultados promissores de adesão (in vitro) (CASAROTTI et al., 2017), 

produção de bacteriocina por Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides SJRP55 

(PAULA et al., 2014) e produção de EPS por Lactobacillus helveticus SJRP56, SJRP191, 

Streptococcus thermophilus SJRP02, SJRP03, SJRP107, SJRP109 e Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus SJRP49, SJRP50, SJRP51, SJRP57, SJRP76, SJRP149 e SJRP181 (SANTOS, 
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6. CONCLUSÕES

As polpas de maracujá e de buriti apresentaram diversos compostos bioativos, 

tais como ácidos graxos insaturados, compostos fenólicos e carotenoides, e elevada 

atividade antioxidante. A polpa de buriti se destaca pelo elevado valor nutritivo e 

potencial para proporcionar efeitos benéficos.  

As cepas de Lactobacillus spp. apresentaram elevada viabilidade na presença 

das polpas de frutas e L. casei SJRP38 se destacou entre as cepas testadas e foi 

aplicado em leite controle, com adição de polpa de maracujá e de buriti, fermentado e 

acidificado.  

Os produtos apresentaram características físico-químicas típicas e a adição de 

polpas de frutas aumentou os teores de compostos fenólicos. As polpas de maracujá e 

de buriti contendo compostos bioativos foram adequadas para serem usadas 

simultaneamente com L. casei SJRP38, sem alterar a viabilidade durante a estocagem.  

O leite fermentado ou acidificado com adição de polpa de buriti se destacaram 

por apresentarem elevada atividade antioxidante, e apresentam potencial funcional, 

com possibilidade de proporcionar efeitos benéficos à saúde.  
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