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Resumo

A crescente demanda por alimentos que proporcionem beneficios a salde tem incentivado o
desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos. A farinha de banana verde e a
polpa de café sédo ingredientes promissores devido ao seu alto teor de fibras e nutrientes. Os
objetivos do projeto foram avaliar a fermentacdo de um extrato vegetal a base de farinha de
banana verde e polpa de café com o probiético Bifidobacterium longum BL04. Foram realizados
seis tratamentos, variando as concentragfes de extrato hidrolisado de farinha de banana verde -
EHFBV (25,9 a 54,1 %v/v) e extrato de polpa de café - EPC (10 a 20 %v/v) no meio de
fermentacdo, sendo avaliados como variaveis resposta a producdo de acidos organicos (acidez
total titulavel) e a variagdo de pH.Os tratamentos 5 e 6 possuiam a menor e maior
concentracdo de EHFBV, enquanto que os tratamentos 1,2 e 3 e 4 possuiam as menores e
maiores concentracdes de EPC. Os meios de fermentacdo contendo extrato hidrolisado de
farinha de banana verde e extrato de polpa de café na propor¢cédo de cada tratamento foram
pasteurizados a 100°C por 4 min em tubos de 50 mL, resfriados e inoculados com
Bifidobacterium longum com contagem inicial de 107 UFC mL-1 e incubados por 24h a 37°C em
triplicata. Para a fermentagdo, 0,26 mL do inéculo foi transferido para tubos de 50 mL
contendo meios de fermentagdo. Foram retiradas amostras a cada 4h e congeladas para
posteriores andlises. Os meios de fermentacado iniciaram com valor de pH inicial entre 6,19 e
6,47 e apOs 24h, os valores cairam para entre 4,4 e 4,9, tendo como maior variacdo maior o
tratamento 2 onde a proporcdo foi de 50% EHFBV (extrato hidrolisado de farinha de banana
verde) e 10% EPC ( extrato de polpa de café) e o tratamento 6 onde a propor¢éo foi 54,1%
EHFBV e 15% EPC possivelmente devido as maiores quantidades de EHFBV e menores
guantidades de EPC favorecem a fermentacao a diminuicdo de pH. A acidez titulavel dos meios
variou no inicio da fermentacdo de 0,5 a 2g de ac. lactico/100mL para um valor final de 2,5 a
4,79 de ac. lactico/100mL apds 24h, sendo o tratamento 4 com a maior producéo de acido lactico
(3,2g de ac. lactico/100m). Os resultados mostraram uma diminui¢cao de pH e aumento da acidez
titulavel ao longo da fermentacdo. Esses dados comprovam que é possivel fermentar extratos
vegetais de farinha de banana verde e polpa de café com B. longum.
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