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ACAO DO OLEO DE CARTAMO NA VIABILIDADE DE FERMENTO PROBIOTICO DURANTE
ESTOCAGEM DE LEITES FERMENTADOS FUNCIONAIS
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RESUMO - Este trabalho avaliou o efeito da adicdo de Oleo de cartamo na viabilidade de
Lactobacillus casei 01 (fermento probiético comercial) durante a estocagem de leites fermentados.
No primeiro bloco de testes avaliaram-se modos de incorporacdo do Oleo vegetal ao leite
desnatado. Na sequéncia analisaram-se os efeitos de diferentes concentracdes do 6leo (2, 4, 8 e
16%) sobre a viabilidade do probiético durante 21 dias de estocagem refrigerada. Este
microrganismo fermentou a 37°C os leites desnatados com 10% de sacarose e 0leo de cartamo e
também o leite padrdo (sem adicdo de 6leo de cartamo) em, aproximadamente, 16hs. Nos leites
fermentados com e sem adicdo do Oleo, logo apds a obtencdo e durante a estocagem, foram
realizadas contagens de células vidveis de L. casei, além de determinacBes de pH e acidez.
Durante o periodo de estocagem também foram realizadas contagens neste mesmo meio nas
amostras controle e com adicdo do fermento. Ao final de 21 dias de estocagem refrigerada as
contagens de células viaveis de L. casei nos leites fermentados com diferentes concentracées de
Oleo de cartamo mantiveram-se acima do que a “Lista de alegacdes de propriedade funcional
aprovadas” da ANVISA determina para probiéticos na por¢cdo de consumo que é de 200 g ou mL
para leites fermentados (10° a 10° UFC/200 g). Isto demonstra que a adi¢do de 6leo de cartamo
nas concentracdes avaliadas para este microrganismo néo influenciou sua viabilidade durante
estocagem. Este resultado é positivo, pois permite o desenvolvimento de leites fermentados

probiéticos com adigéo de 6leo de cartamo.
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ABSTRACT - This study evaluated the effect of the addition of safflower oil on the viability of
Lactobacillus casei 01 (commercial probiotic yeast) during the storage of fermented milks. Initially,
different types of incorporation of the vegetable oil to the skim milk were tested. In sequence, the
effects of different concentrations of oil (2, 4, 8 and 16%) on the viability of the probiotic were
examined during 21 days of storage. The fermentation time (37°C) was around 16 hours for skim
milks with sucrose (10%) and safflower oil and also for the milks without safflower oil (standard).
The viable cells counts of L. casei, the pH and acidity of the fermented milks with oil, without oil and
without the probiotic (standard) were determined immediately after obtaining and during storage.
After 21 days of refrigerated storage the viable cells counts of L. casei in the fermented milks with
different safflower oil concentrations remained above the limits established by the legal parameters
of Brazil (10® a 10° CFU/200 g). This demonstrates that the addition of safflower oil in different
concentrations did not affect the viability of probiotic during storage. This result is positive and

allows the development of probiotic fermented milks with the addition of safflower oil.

Key-words: fermented milk, probiotic, safflower oll

1 INTRODUGAO

Alguns tipos de gorduras estdo entre os componentes da dieta relacionados ao prejuizo a
saude, mas a eliminacédo total de sua ingestdo pode nao trazer beneficios (ZACARCHENCO et al,
2013). A gordura dos alimentos é fonte de energia, compde a estrutura de membranas celulares,
exerce efeitos na expresséo génica, modifica 0 metabolismo, crescimento e diferenciacdo celular
(CAMPOS, 2007). Contudo, a fracdo gordurosa de produtos de origem animal e lacteos, em
particular, contém colesterol e &cidos graxos saturados cuja ingestdo deve ser restringida para a
prevencdo de doengas. Assim, a incorporacao de Oleos vegetais em produtos lacteos desnatados
e, especificamente, em leites fermentados por probiéticos € uma alternativa importante para o
desenvolvimento de produtos lacteos mais saudaveis e com propriedades funcionais conferidas por

estes microrganismos.

Neste estudo escolheu-se o 6leo de cartamo para incorporacdo ao leite desnatado a ser
usado em fabricacdo de leites fermentados. Este Oleo € extraido das sementes de uma planta
pertencente a familia das Asteraceae, que botanicamente € classificada como Carthamus

tinctorius. O seu nome comum € acafrdo-bastardo, acafroa, acafrol, falso acafrdo ou cartamo.
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Segundo Schulze et al (2014), as sementes de cartamo séo ricas em 6leo onde predominam
acidos graxos do tipo mono e poliinsaturados (PUFA/ SFA) (90%), sendo composto principalmente
pelo acido oléico (20-30%) e &cido linoléico (55-88%), gorduras do tipo dmega 9 e 6,
respectivamente. Atualmente o 6leo de cartamo é considerado entre os demais 0leos, o que
apresenta maior teor de gorduras poli-insaturadas e a razdo PUFA/ SFA mais favoravel. Além
disso, o 6leo de cartamo é uma fonte rica em a-tocoferdis desempenhando assim potente acao

antioxidante.

No presente trabalho estdo apresentados os resultados do acompanhamento, durante 21
dias de estocagem refrigerada, do pH, acidez titulavel e da contagem de células viaveis do
microrganismo probidtico Lactobacillus casei 01 em leites fermentados contendo 2, 4, 8 e 16% de
Oleo de cartamo. Para verificacdo do efeito da adicdo do 6leo de cartamo sobre a viabilidade do
probidtico também foram produzidos leites fermentados com L. casei sem adicdo de Oleo de

cartamo.

2 MATERIAL E METODOS
2.1. Material

Leite em p6 desnatado Itambé; Lactobacillus casei (L. casei 01 CHR-HANSEN); Oleo de

cartamo bruto; acucar Unido; emulsificante - Lygomme FM 4753 (Cargill).
2.2. Métodos
2.2.1. Producéo dos leites fermentados

Este projeto se iniciou buscando incorporar o éleo de cartamo ao leite desnatado de modo
homogéneo e estavel na estocagem para evitar a separagéo de fase. As formulagbes produzidas
continham 10% de leite em p6 desnatado; 10% de acucar; 0,4% de emulsificante e 2, 4, 8 ou 16%
de Oleo de cértamo. Para verificacdo do efeito da adigdo do éleo de cartamo sobre a viabilidade do
probiético também foram produzidos leites fermentados com L. casei sem adicdo de Oleo de
cartamo. Foram realizados testes com 2 tipos de homogeneizadores (centrifugo e de pistdo), 3
diferentes press6es de homogeneizacao (100, 200e 250 bar) e 2 bindmios de tratamento térmico
ap6s a homogeneizacao (85°C/5min e 112°C/10min). A combinacdo de parametros de processo
que gerou mistura com estabilidade na estocagem envolveu o uso de homogeneizador de pistéo,

pressdo de homogeneizacdo de 250 bar e tratamento térmico apds homogeneizacdo de 85°C/5
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min. A seguir estdo apresentadas as etapas de obtencdo dos leites fermentados adicionados de

Oleo de cértamo. Foram realizados dois processamentos e respectivas analises de todos os leites
fermentados deste estudo.

| pesagem da agua, leite em p6 desnatado, aclcar, 6leo e emulsificante |
| mistura dos ingredientefs e aquecimento a 60°C |
| homogeneizalgéo a 250 bar |
| tratamento térrrlﬂco 85°C/5 min |
| resfriamento a 37°C e in(l)culagéo de L.casei (2%) |
| fermentacao a 37° é: até ~ pH 4,9 (16h) |
| resfriamelnto a 4°C |

Figura 1. Etapas de producéo dos leites fermentados adicionados de diferentes teores de 6leo de cartamo

O fermento usado para inocular estes leites preparados com oOleo de cartamo a 2% foi
preparado pela dissolugédo, em assepsia, do conteddo de um envelope do probiético liofilizado em
1L de leite desnatado reconstituido a 10% esterilizado.

2.2.2. Analises dos leites fermentados

Os leites fermentados foram analisados quanto ao pH e acidez titulavel segundo IAL (2005).
A contagem de células viaveis foi realizada segundo Frank, Yousef (2004). Para a quantificacdo de
bactérias laticas totais as amostras adequadamente diluidas foram plagueadas em agar MRS com
sobrecamada com incubacdo a 37°C/72hs. Estas andlises foram realizadas logo ap6s a
fermentacdo e durante 21 dias de estocagem refrigerada. Para confirmacdo da presenca de L.
casei, foi realizado o plagueamento do leite adicionado de 6leo sem inoculacdo do fermento nas
mesmas condicbes. Estas amostras sem adicdo de fermento também foram analisadas quanto ao
pH e acidez Dornic durante 21 dias de estocagem refrigerada.

2.2.3. Caracterizacdo do 6leo de cartamo

A composigao de acidos graxos do 6leo de cartamo foi obtida utilizando-se as metodologias
descritas em AOCS (2014), AOAC (2010), FSA (2002).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Resultados das contagens microbianas, pH e aci  dez dos leites com 6leo de cartamo
fermentados ou ndo por L. casei

Nas Tabelas 1 a 3 estdo apresentados os resultados das contagens de células vidveis do
probiético, do pH e da acidez nos leites fermentados com e sem 0Oleo de cartamo. Também foram

analisados os leites preparados com o 6leo sem adicdo de fermento para acompanhamento e
comparacao durante a estocagem.

Tabela 1. Contagens de L. casei (UFC/g) em agar MRS dos leites com diferentes concentracfes de 6leo de
cartamo — experimento em duplicata

Tempo de leite sem 6leo leite com 2% de | leite com 4% de | leite com 8% de | leite com 16% de
estocagem 6leo 6leo 6leo 6leo
(dias)

Exp.1 Exp.2 Exp.1 Exp.2 Exp.1 Exp.2 Exp.1 Exp.2 Exp.1 Exp.2
1 3,6x10° 2,2x10° | 4,6x10° 1,9x10° | 1,7x10° 4,4*10° | 3,6x10° 3,0x10° | 3,1x10° 1,7x10°
7 2,7x10° 2,3x10° | 3,3x10° 3,2x10° | 3,2x10° 3,9x10° | 4,1x10° 1,7x10° | 4,6x10° 3,1x10°
14 1,7x10° 4,5x10° | 1,9x10° 3,9x10° | 2,5x10° 4,6x10° | 3,0x10° 3,9x10° | 3,9x10° 2,1x10°
21 1,8x10° 3,8x10° | 1,6x10° 2,2x10° | 2,8*10° 5,5x10° | 1,7x10° 2,7x10° | 1,3x10° 3,4x10°

De acordo com a “Lista de alegac¢des de propriedade funcionais aprovadas” da ANVISA
(BRASIL, 2008) a quantidade minima viavel para os probidticos deve estar situada na faixa de 10°
a 10° Unidades Formadoras de Coldnias (UFC) na recomendac&o diaria do produto pronto para o
consumo. A porgdo para leites fermentados definida pela Resolugdo RDC n° 359/2003 (BRASIL,
2003) é de 200g ou mL. Assim, verificou-se que a adi¢do de 6leo de cartamo nas concentragdes
avaliadas para este microrganismo néo influenciou sua viabilidade durante estocagem, permitindo
a obtencédo de produtos com contagens que mantiveram-se acima do estabelecido pela legislacéo,
mesmo apds 21 dias de estocagem. Em relacdo a contagem de células viaveis, as amostras de
leites sem o fermento e com diferentes concentracdes de 6leo de cartamo ndo apresentaram

coldnias durante os 21 dias de estocagem, mesmo quando analisadas em baixas dilui¢cdes.

Embora ndo tenha sido realizada avaliacdo sensorial nesta etapa do projeto, degustando os

leites fermentados com 8 e 16% de 6leo verificou-se que o sabor ficou desagradavel. Nas etapas
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posteriores deste estudo serdo realizadas avaliacdes sensoriais de leites fermentados com 6leo de
cartamo.

Tabela 2. Dados de determinacdo de pH e acidez nos leites com e sem 6leo de cartamo nao adicionados de
fermento

Andlises Sem 6leo de cartamo 2% de 6leo 8% de 6leo  16% de 6leo
Experimento 1

pH 6,86 6,81 6,69 6,59

Acidez’ 16,35+0,27 16,67+0,00 19,05+0,00 23,17+0,27
Experimento 2

pH 6,83 6,84 6,80 6,82

Acidez’ 19,52+0,00 21,58+0,28 22,38+0,00 22,85+0,00

! média de trés determinacdes, resultado obtido em °Dornic.

Tabela 3. Determinacdes de pH e acidez nos leites fermentados por L. casei com diferentes concentragfes

de 6leo de cartamo

Determinacfes
Dias de estocagem pH Acidez
Amostras média*

Exp. 1 Exp.2 Exp. 1 Exp. 2

Sem o6leo 4,55 4,32 0,65+0,00 0,98+0,01
2% de 6leo 4,42 4,66 0,84+0,03 0,82+0,00
1 4% de 6leo 4,46 4,54 0,92+0,00 0,87+0,01
8% de 6leo 4,32 4,47 0,84+0,01 0,86+0,10
16% de 6leo 4,38 4,34 0,92+0,00 1,02+0,02

Sem 6leo 432 4,0 0,81+0,01 1,21+0,00
2% de 6leo 4,24 4,23  0,96+0,00 1,03+0,00
7 4%de dleo 4,29 414  1,10+0,01 1,10+0,00
8% de 6leo 4,19 4,16  0,99+0,05 1,08+0,01
16% de 6leo 4,22 4,08  0,99+0,00 1,18+0,00

Sem o6leo 4,21 3,84 0,99+0,01 1,34+0,01
2% de 6leo 4,17 3,99 1,00+0,00 1,23+0,01
14 4% de 6leo 4,10 3,97 1,25+0,20 1,22+0,01
8% de 6leo 4,11 3,97 1,13+0,00 1,24+0,01
16% de 6leo 4,15 3,92 1,11+0,01 1,22+0,01

Sem éleo 411 3,80 1,09+0,01 1,47+0,00
2% de 6leo 4,09 3,91 1,20+0,01 1,28+0,01
21 4% de 6leo 3,94 3,92 1,25+0,01 1,30+0,00
8% de 6leo 4,05 3,92 1,24+0,00 1,32+0,05
16% de 6leo 4,08 3,88 1,22+0,01 1,36+0,00
! média de trés determinacdes, resultado obtido em % &cido latico.

O dleo de céartamo foi analisado para determinacdo da composicdo em &cidos graxos. Na

Tabela 4 esté o resultado desta caracterizagéao.
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Tabela 4. Caracterizacdo do 6leo de cartamo

Determinacdo Resultado

Acidos graxos (g/100g)

Saturados 7,40
Monoinsaturados 71,85
Poli-insaturados 16,35
Omega 6 16,35

Composicdo em 4cidos graxos (g/100g)

C 16:0 Palmitico 4,91
c 18:.0 Estearico 2,49
C 18:1 bmega 9 Oléico 68,86
C 18:2 bmega 6 Linoléico 16,35
C 20:1 bmega 11 Cis-11-eicosendico 2,99

O dleo de cartamo empregado neste estudo apresenta teores predominantes de émega 9.
Segundo Guiné, Henriques (2011) o acido oléico monoinsaturado (6mega 9) reduz o risco de

ataque cardiaco e arteriosclerose, e auxilia na prevencao do cancer.

4 CONCLUSAO

Ao final de 21 dias de estocagem refrigerada as contagens de células viaveis de L. casei
nos leites fermentados em diferentes concentracdes de 6leo de cartamo mantiveram-se acima do
gue a ‘“Lista de alegacbes de propriedade funcional aprovadas” da ANVISA determina para
probiéticos na por¢do de consumo que € de 200g ou mL para leites fermentados. Isto demonstra
gue a adicdo de Oleo de cartamo nas concentracdes avaliadas para estes microrganismos nao
influenciou sua viabilidade durante estocagem. Este resultado € positivo, pois permite o

desenvolvimento de leites fermentados probiéticos com adi¢cao de éleo de cartamo.
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