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O projeto teve como objetivo a imobilização do probiótico L. rhamnosus em prebiótico de 

farelo de arroz para aplicação em iogurte natural. Dessa forma, o estudo foi realizado como base 

na avaliação da suplementação de iogurtes com biocatalizadores de farelo de arroz, buscando 

proteger a cultura probiótica no sistema gástrico e manter sua viabilidade. Para a imobilização da 

cultura probiótica, o farelo de arroz foi deslignificado com solução alcalina de hidróxido de sódio 

1%, buscando a formação de nanotubos para a imobilização do L. rhamnosus [1]. O L. 

rhamnosus foi ativado em caldo MRS por três gerações a 37 °C. Buscando aumentar o número de 

células, foi novamente repicado por 48 horas e após centrifugado para posterior imobilização em 

farelo de arroz [2]. O farelo tratado e também o adicionado de probiótico foram analisados por 

microscopia eletrônica de varredura (MEV), onde após a montagem dos stubs e metalização, 

estes foram visualizados com aumento de 850 vezes em microscópio eletrônico de varredura 

(JEOL - JSM-6701F), com tensão de aceleração de 15 Kv [2]. No preparo do iogurte, foi 

utilizado leite integral com 3% de gordura, 0,5% de açúcar, 3,7% de proteína e 0,003% de cultura 

lática [3]. Amostras de 25 g de cada formulação de iogurte para contagem de células viáveis, 

foram suspensas em 225 mL de solução de água peptonada e diluídas em série de oito, sendo 

plaqueadas em meios seletivos. Para contagem da cultura probiótica (L. rhamnosus) o meio usado 

foi ágar V-MRS, contendo 50 mg/L de vancomicina, incubação a 37 °C por 48 horas[6], já para o 

Streptococcus thermophilus o meio foi o M17 com 1% de lactose e incubação a 45 °C durante 48 

horas. Além destes, o ágar 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 

possíveis de bactérias mesofílicas totais foram quantificadas em ágar PCA em placa após 

incubação 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 prébiótico farelo de arroz e o 

probiótico imobilizado, geraram uma proteção física na cultura. O biocatalizador de farelo de 

arroz proporcionou um aumento na viabilidade do probiótico L. rhamnosus, considerando as 

contagens em meio PCA, MRS, M17 e V-MRS, que apresentou contagens >107 UFC.mL-1 (Fig. 

2), enquanto que o iogurte com o probiótico livre a contagem foi menor. Portanto, confirmando 

seu potencial para uso na produção de iogurtes e possibilitando estudos pertinentes em outros 

produtos alimentícios.  
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Fig. 1 Microscopia Eletrônica de Varredura de amostras de farelo de arroz não tratadas (a), e 

amostras de farelo de arroz tratadas (b) com ampliação de 850 vezes. 

 

 
(a) 

 
(b) 

 
Fig. 2 Contagens microbiológicas de iogurte sem probiótico (SP), iogurte com probiótico livre 

(PL), e iogurte com biocatalisador de arroz (BA), em meio PCA, MRS, M17 e V-MRS. 
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