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Resumo

A demanda por alimentos funcionais é crescente e alimentos contendo probioticos inserem-se
nesse grupo. A araruta, € uma planta alimenticia ndo convencional (PANC) e apresenta
beneficios a salde pelas suas caracteristicas nutricionais, digestibilidade e auséncia de glaten.
Ja o amendoim é uma leguminosa rica em aminoacidos essenciais, com potencial para uso em
bebidas fermentadas. O objetivo deste projeto foi avaliar o potencial fermentescivel de extrato
vegetal a base de araruta e de amendoim com a cultura probiética Bifidobacterium longum
(BLO4). Um extrato aquoso foi preparado com os graos descascados de amendoim e um extrato
hidrolisado foi obtido a partir da farinha de araruta. O probiotico Bifidobacterium longum foi
ativado e propagado em meio MRS a 37 °C por 48h. Para o processo fermentativo foi conduzido
um Delineamento Composto Central Rotacional (DCCR) com um total de 9 tratamentos em
triplicata, onde as concentracdes de extrato hidrolisado de araruta variavam entre 25,9% e 54,1%
v/v, e a concentracdo de extrato aquoso de amendoim entre 33% e 47% vlv, pasteurizados em
autoclave a 100 °C por 6 minutos. A fermentacdo ocorreu em incubadora sem agitacdo a 37 °C
até o pH do meio atingir aproximadamente 4,5. Durante a fermentagédo foi realizado um
monitoramento do pH e a coleta de amostras no tempo inicial e final para analises
microbiol6gicas por plagueamento em profundidade em agar MRS e para as determinacfes de
acidez total titulavel e acglcares redutores totais (ART). As variaveis analisadas estatisticamente
foram o consumo de Acucares Redutores Totais (ConART), producdo de Acidos (PA), producéo
de células (PC) e tempo de fermentacdo. A maior producédo de &cidos (10,4 g/L) foi obtida no
tratamento com 50%v/v de extrato de araruta e 35%v/v de extrato de amendoim, com consumo
de acgucares totais de 21,6 g/L, crescimento celular de 2 ciclos logaritmicos e um tempo de 13h
de fermentacdo. Foi possivel concluir que o ConART é significamente influenciado pela
concentracao de Extrato de Araruta, onde esta relacdo € diretamente proporcional; enquanto que
o0 tempo é significamente influenciado pelo Extrato de Amendoim. Conclui-se que o meio
contendo extrato de araruta e de amendoim é fermentado pelo probiético Bifidobacterium
longum, podendo ser utilizado no desenvolvimento de novos produtos fermentados com extratos
vegetais.
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