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Resumo

O mel de Apis mellifera é apreciado mundialmente e muito utilizado pelas inddstrias de alimentos,
farmacos e cosmética, devido as propriedades sensoriais e terapéuticas. Concomitantemente, alimentos
funcionais fermentados por probi6ticos sdo destaque no mercado. Assim, a fermentacdo probiotica do mel
pode resultar em bebidas com caracteristicas sensoriais e funcionais Unicas. Este estudo avaliou a
fermentac&o de bebidas formuladas com diferentes concentragdes de mel (10, 15 e 20 % (p/V)), utilizando
Bifidobacterium lactis HNO19 e Saccharomyces boulardii 17. As fermentacGes foram monitoradas por
medidas de pH, acidez titulavel e contagem dos microrganismos. As formulagbes com 15 ou 20% de mel
apresentaram pH inicial de 4.07, acidez titulavel de 0,03% (acido acético) e, viabilidade dos probidticos de
6, 5 e 7, 1 log de UFC/ml para a levedura e bifidobacteria respectivamente. Ao final de 96 h de
fermentacdo observou-se em média pH 3, acidez de 0,2% com 6,2 e 8,2 log de UFC/ml.

Palavras-chave: Probiotico, Fermentacdo, Alimento funcional, Bebida.

Introducéo

O mel de Apis mellifera € um ingrediente nacional sem legislacdo propria para a sua
comercializa¢do. Este mel, além de expressivas caracteristicas sensoriais e potencial gastronémico
consideravel, tem sido também relacionado a propriedades terapéuticas. Pesquisas que possam
ampliar a elucidacdo da maturacdo de mel de Apis e o seu potencial uso e aplicacdo no
desenvolvimento de novos produtos, bem como a geracdo de renda aos produtores e para
comunidades de pequenos agricultores, sdo fundamentais para o desenvolvimento desta cadeia
produtiva. O mel é um produto muito procurado pelos consumidores, principalmente pelo fator
sensorial bastante agradavel e pelos efeitos terapéuticos que lhe sdo atribuidos (PEREIRA, 2008).

Neste mesmo sentido, a producdo de alimentos que valorizem a prevencdo da saide com
foco na qualidade de vida, tem impulsionado o mercado de alimentos funcionais (MARKET
RESEARCH REPORT, 2018), e neste nicho de mercado, os probidticos sdo 0s maiores
responsaveis pela consolidacdo do consumo destes produtos que é fortemente embasado em estudos
e comprovacOes clinicas de funcionalidade tanto em humanos como em animais. Dentre 0s
probidticos utilizados na producéo de alimentos os géneros Bifidobacterium e Saccharomyces tém
sido utilizados e oferecem potenciais efeitos benéficos a satude do consumidor (PRASAD et al,
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1999; VANDENPLAS et al, 2009; BERNINI et al., 2016).

Assim, o desenvolvimento de fermentados de mel de Apis apresenta potencial relevante para
industria de alimentos e para o apicultor ao impulsionar o desenvolvimento de um novo produto que
pode gerar renda e emprego pelo desenvolvimento de uma bebida com potencial funcional, a partir
do mel de abelha contendo probidticos. A caracterizacdo de bebidas com potencial funcional de
melhorar a salde além de conter caracteristicas sensoriais agradaveis ao consumidor como é o caso
das bebidas &cidas carbonatadas pode diversificar e agregar valor ao mel.

Espera-se que as bebidas contendo diferentes proporc6es de mel como fonte de acucar para
fermentacdo por microrganismos probidticos, proporcione bebidas com caracteristicas diferentes
entre si, adicionalmente, espera-se que o0s produtos que apresentem bons parametros de fermentacéo
possam ser utilizados como produto base para acrescentar aromas e sabores naturais, como

diferentes frutas brasileiras visando valorizar ainda mais o produto.

Material e Métodos

Foi utilizado mel da espécie obtido de um unico produtor da regido de Londrina, PR. Com
utilizacdo das linhagens comerciais Bifido HOWARU - Bifidobacterium animalis var lactis HNO19
e FLORATIL - Saccharomyces cerevisiae var. boulardii 17, ambas liofilizadas, armazenada a -18°C
até 0 0 uso.

Foram produzidas trés bebidas base com 10, 15 e 20% (P/V) de mel. As diferentes
proporcdes do mel foram adicionadas a agua previamente esterilizada a 121°C/15min. Ambas as
culturas foram adicionadas diretamente a estas bases na concentracdo 0,1% (P/V) e incubado a
37°C, cuja fermentacdo foi monitorada com medidas de pH, acidez titulavel (% acido acético)
conforme determina as metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) e a
contagem de microrganismos usando agar De Man Rogosa & Sharp (MRS &gar) com 0.05% de
cisteina, incubado a 37°C/48h em anaerobiose para contagem de bifidobacterium (Van Castreele et

al,. ) e &gar batata dextrose para contagem da levedura (25°C/24h).

Resultado e Discussoes

Devido ao tempo de fermentacdo e caracteristicas do fermentado, as bebidas que
apresentaram melhores parametros foram produzidas nas concentracdes de 15 e 20% (P/V) de mel.
As analises de pH e acidez titulavel evidenciaram reducdo do pH e aumento da acidez titulavel. A
formulagdo com 10% de mel apresentou pouca variagdo no pH, acidez e carbonatagédo, portanto,
ndo seré continuada.

No que diz respeito a concentracdo das das espécies probioticas, foi observado um longo

tempo de fermentacdo, com manutencdo da contagem microbiana, porém com atividade metabdlica,
CIEE.\‘CI§nl§,-.\LilIIih'FOS PARANA@ ' \ ARAUCARIA N N I G E p

7N Nicleo Interdisciplinar de Gestdo Publica
oooooooooooooooooo

" - Laboratério de
st o o “.LTJ," S O Analise de Alimentos pro@%

Estadual de Londrina




uma vez que houve acidificacdo do meio e producdo de CO; observado pela carbonatagdo. o pH
inicial foi de 4.07, acidez titulavel de 0,03% (acido acético) e, viabilidade dos probidticos de
6,5 e 7,1 log de UFC/ml para a levedura e bifidobacteria respectivamente. Nas primeiras 48 h de
fermentacdo foi observado discreta modificacdo nos parametros fermentativos, o que pode ser
atribuido a atividade antimicrobiana naturalmente apresentada por méis, portanto, necessidade de
adaptacdo das 2 linhagens utilizadas. No entanto, ambas se mantiveram estaveis no meio; e, ao final
de 96 horas de fermentacdo a viabilidade dos microrganismos foi mantida em log superiores a 6
para ambos probioticos. Observou-se um pH de 2.97 e viabilidade de 6,2 e 8,2 log de UFC/ml para
a S. boulardii e B.lactis respectivamente, evidenciando que os probiéticos, adaptaram-se ao meio, se
mantiveram e produziram &cido organico, reduzindo assim o pH e promovendo carbonatacédo, o que

ocasionou caracteristicas desejadas as formulagoes.

Conclustes

O uso de B. lactis HNO19 e S. boulardii 17 foi adequado para fermentacdo de mel nas
concentragdes de 15 e 20% e foram selecionadas para continuidade do projeto, visando a producéo
e caracterizacdo fisico quimica e microbiologica de bebidas probidticas acidificadas e carbonatadas
com base de mel de abelha Apis mellifera. As bebidas produzidas poderdo ser uma alternativa aos

produtores de mel que podem produzir uma bebida potencialmente funcional.
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