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O projeto teve como objetivo a imobilizacdo do probidtico L. rhamnosus em prebidtico de
farelo de arroz para aplicacdo em iogurte natural. Dessa forma, o estudo foi realizado como base
na avaliagdo da suplementacdo de iogurtes com biocatalizadores de farelo de arroz, buscando
proteger a cultura probiotica no sistema gastrico e manter sua viabilidade. Para a imobilizacao da
cultura probidtica, o farelo de arroz foi deslignificado com solu¢éo alcalina de hidréxido de sédio
1%, buscando a formacdo de nanotubos para a imobilizacdo do L. rhamnosus [1]. O L.
rhamnosus foi ativado em caldo MRS por trés geracfes a 37 °C. Buscando aumentar o nimero de
células, foi novamente repicado por 48 horas e ap6s centrifugado para posterior imobilizacdo em
farelo de arroz [2]. O farelo tratado e também o adicionado de probidtico foram analisados por
microscopia eletronica de varredura (MEV), onde apds a montagem dos stubs e metalizacéo,
estes foram visualizados com aumento de 850 vezes em microscopio eletrénico de varredura
(JEOL - JSM-6701F), com tensdo de aceleracdo de 15 Kv [2]. No preparo do iogurte, foi
utilizado leite integral com 3% de gordura, 0,5% de agUcar, 3,7% de proteina e 0,003% de cultura
latica [3]. Amostras de 25 g de cada formulacdo de iogurte para contagem de células viaveis,
foram suspensas em 225 mL de solucdo de agua peptonada e diluidas em série de oito, sendo
plaqueadas em meios seletivos. Para contagem da cultura probidtica (L. rhamnosus) o meio usado
foi 4gar V-MRS, contendo 50 mg/L de vancomicina, incubacdo a 37 °C por 48 horas[6], ja para o
Streptococcus thermophilus 0 meio foi 0 M17 com 1% de lactose e incubacao a 45 °C durante 48
horas. Além destes, o 4gar MRS foi utilizado para indicar o desenvolvimento do Lactobacillus
bulgaricus, sendo o pH ajustado para 5,2 e mantido a 45 °C por 48 horas [4]. As contagens
possiveis de bactérias mesofilicas totais foram quantificadas em agar PCA em placa apos
incubacgéo que foi feita a 30 °C durante 72 horas [5]. A Figura 1 (a) apresenta o farelo de arroz
deslignificado, com os nanotubos e a Figura 1(b) com os mesmos preenchidos de L. rhamnosus.
O biocatalizador utilizado no iogurte natural como fonte de prébiotico farelo de arroz e o
probiotico imobilizado, geraram uma protecdo fisica na cultura. O biocatalizador de farelo de
arroz proporcionou um aumento na viabilidade do probidtico L. rhamnosus, considerando as
contagens em meio PCA, MRS, M17 e V-MRS, que apresentou contagens >10” UFC.mL™? (Fig.
2), enguanto que o iogurte com o probidtico livre a contagem foi menor. Portanto, confirmando
seu potencial para uso na producdo de iogurtes e possibilitando estudos pertinentes em outros
produtos alimenticios.

Pagina 1 de 2



UDESC PN, Seminério de Iniciagdo Cientifica

u UNIVERSIDADE “ Universidade do Estado de Santa Catarina

DO ESTADO DE

SANTA CATARINA 289 SIC UDESC

Fig. 1 Microscopia Eletronica de Varredura de amostras de farelo de arroz ndo tratadas (a), e
amostras de farelo de arroz tratadas (b) com ampliacéo de 850 vezes.

(@) (b)

Fig. 2 Contagens microbiolégicas de iogurte sem probidtico (SP), iogurte com probidtico livre
(PL), e iogurte com biocatalisador de arroz (BA), em meio PCA, MRS, M17 e V-MRS.
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