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Resumo

A demanda crescente por alimentos funcionais impulsiona o desenvolvimento de produtos que,
além de suprirem necessidades nutricionais, promovem beneficios adicionais & saude. Nesse
contexto, os probiéticos, como a Bifidobacterium longum, destacam-se por seus efeitos benéficos
sobre a microbiota intestinal conferindo efeito positivo ao hospedeiro. A busca por matrizes
vegetais como substitutas ao leite, devido a prevaléncia de alergias e ao consumo reduzido de
alimentos de origem animal, tem fortalecido o interesse em bebidas fermentadas a base de
extratos vegetais. O amendoim (Arachis hypogaea L.), amplamente cultivado no Brasil,
apresenta elevado valor nutricional, além de ser alternativa promissora para o desenvolvimento
de bebidas simbidticas. Este trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos da adicdo de xantana
e sacarose na fermentagdo de extrato de amendoim com B. longum ATCC 35183. O
delineamento experimental seguiu um planejamento fatorial 22 com ponto central, totalizando
sete ensaios, variando a concentracdo de goma xantana (0-0,5% m/v) e sacarose (0—7% m/v). O
in6culo foi preparado a partir de cultura liofilizada de B. longum, ajustado para concentracao
inicial de 5x106 UFC/mL, sendo as fermentagfes conduzidas a 37 °C por 24 h. Foram realizadas
andlises de crescimento microbiano (plaqueamento em profundidade em agar MRS), producao
de &cido latico, acidez titulavel e pH. Os resultados mostraram crescimento satisfatério do
probidtico em todos os tratamentos, com valores finais em torno de 108 UFC/mL. A maior
producdo de acido latico ocorreu no tratamento 4 (0,5% goma xantana e 7% sacarose), atingindo
29,78 g/100 mL, enquanto o menor valor foi observado no tratamento 6 (0,25% xantana e 3,5%
sacarose). A andlise estatistica ndo indicou diferencas significativas (p < 0,05) entre os niveis de
goma xantana e sacarose quanto ao crescimento celular e a produgédo de acido latico, embora
tendéncias positivas tenham sido observadas em condi¢cdes de maior suplementacdo. Conclui-se
gue B. longum apresentou boa adaptacdo ao extrato de amendoim, atingindo concentragfes
adequadas para efeito probiético. O tratamento com maior suplementacao de sacarose e goma
xantana (T4) mostrou maior producdo de acido latico, embora sem diferenca estatistica em
relacdo aos demais. O extrato de amendoim revela-se uma matriz fermentativa viavel para o
desenvolvimento de bebidas probiéticas, com potencial aplicacdo no mercado de alimentos
funcionais.
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