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1. INTRODUCAO

As bactérias acido-laticas (BAL) sdo um grupo heterogéneo de
microrganismos que produzem 4&cido latico a partir do metabolismo de
carboidratose frequentemente utilizados na fermentacéo de alimentos. Apresentam
caracteristicas de bactérias Gram-positivas, catalase negativa, ndo formadoras de
esporos, acido tolerantes e aerdbias facultativas ou microaerdfilas (AYIVI et al.
2020; WANG et al., 2021; WERNING et al., 2022).

Durante a fermentacéo, as BAL, além de produzir acidos organicos, também
tem a capacidade de formar, bacteriocinas, diacetil, acetaldeido, assim como
enzimas glicoliticas, lipoliticas e proteoliticas (LIMA et al, 2008). Algumas espécies
de BAL, durante a fermentacdo, podem também produzir biopolimeros como
exopolissacarideos (EPS), que apresentam diversas possibilidades de aplicacao
em varios segmentos industriais como alimentos, cosméticos, farmacéutico, téxtil,
petroleiro e agricultura (KAUR & DEY, 2023; WERNING et al., 2022).

Os EPS vém ganhado espaco nas pesquisas ha area de alimentos, em virtude
do potencial tecnolégico que propiciam, atuando como emulsificante e
estabilizante, tanto em emulsdes de 6leo em agua, quanto agua em o6leo (BIBI et
al., 2021). Também podem ser utilizados na retencédo da umidade, alteracdo na
reologia, promovendo firmeza e alterando propriedades biomecéanicas dos
alimentos (KAUR & DEY, 2023). Esses beneficios sdo interessantes na industria
de laticinios melhorando a viscosidade de leites fermentados, enquanto que na
industria de cereais e panificacdo, podem ser substitutos para gomas alimentares
semi-sintéticas como a hidroxipropilmetilcelulose (HPMC) (GALLE et al., 2012).

O genoma das bactérias acido-laticas possui um ou mais grupos de genes
responsaveis pela sintese de EPS. Esses grupos de genes geralmente incluem
aqueles envolvidos na sintese de nucleotideos de acUcar, genes que codificam
glicosiltransferases e genes que regulam a producao de polissacarideos (WANG et
al., 2021).

Algumas cepas de BAL da espécie Streptococcus thermophilus séo
produtoras de EPS. O EPS produzido por S. thermophilus é considerado seguro e
€ amplamente utilizado a fim de aprimorar as caracteristicas reoldgicas e atributos
sensoriais tais como odor, sabor e textura de alimentos fermentados (MIZUNO et
al., 2020).

O objetivo do trabalho foi determinar a influéncia da temperatura na
concentracdo de EPS produzido pela bactéria acido-latica comercial S.
thermophilus TA40 em uma bebida lactea fermentada, contendo extrato de aveia.
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2. METODOLOGIA

A formulacéo base da bebida lactea fermentada seguiu os procedimentos de
KLAJN et al., (2021), com modificacdes. Para a producéo do extrato de aveia, 500
g de flocos de aveia foram deixados em imersdo em 750 mL de agua por 1 h. Apés
o periodo, os flocos foram lavados com &gua, com a finalidade de remover o amido
em excesso, até que um residuo limpido fosse obtido. Os flocos lavados foram
entdo processados por 2 minutos com 750 mL de &agua gelada. O material
processado foi coado em tecido de voil. O extrato de aveia foi mantido sob
refrigeracdo, até ser incorporado na bebida lactea.

A bebida lactea foi produzida com 40% de leite em pé integral reconstituido
(12,5% em agua), 30% de soro de leite reconstituido (8,3% em agua), 30% do
extrato de aveia preparado anteriormente e 10% de sacarose, na sequéncia
submetida ao tratamento térmico de 90 °C por 5 min.

A mistura foi resfriada a 42 °C e 0,03% da cultura produtora de EPS S.
thermophilus TA40 (Danisco) foi adicionada. Foram testadas 3 temperaturas de
fermentacéo: T1 (38 °C), T2 (42 °C) e T3 (50 °C) por 6 h, até pH igual ou menor
que 4,5.

Para a extracdo de EPS das bebidas lacteas seguiu-se as metodologias
sugeridas por DABOUR et al., (2005), com modificagdes propostas por Ali et al.,
(2020), LIMA et al., (2008) e BENGOA et al., (2023), sendo realizada nos 3
tratamentos.

Um volume de 15 mL de amostra da bebida lactea foi transferido para um tubo
falcon e fervido em banho-maria a 100 °C por 30 min com o objetivo de inativar
enzimas e células bacterianas. Foi entdo centrifugado a 5.000 x g, 4 °C por 20 min.
Um volume de 6 mL do sobrenadante foi recuperado e, ao mesmo, foi adicionado
1 mL de acido tricloroacético 80% e permaneceu em repouso a 4 °C por 1 h, onde
as proteinas foram precipitadas. As amostras foram centrifugadas a 7.000 x g, 20
°C por 35 min e 2 mL do sobrenadante, novamente foi recuperado. Ao
sobrenadante, foram adicionados 4 mL de etanol P.A. e mantido em repouso a 4
°C/24 h. O EPS precipitado foi recolhido através de centrifugacdo a 7.000 x g, 4 °C
por 20 min. O sobrenadante foi descartado, e o EPS precipitado foi ressuspendido
em 5 mL de agua destilada, apés levado a uma etapa de dialise em membrana de
3500 kDa, onde permaneceu em um agitador por 48 h a 4 °C, a fim de remover
resquicios de acido tricloroacético, sais e acucares de baixo peso molecular.

Do conteudo remanescente no interior da membrana, 1 mL foi recolhido em
um tubo e quantificado pela metodologia do fenol-acido sulfurico proposta por
DUBOIS et al., (1956). Foram adicionados ao 1 mL uma solucao de fenol 5% (0,5
mL) e acido sulfurico 95% (2,5 mL). O tubo foi mantido em repouso por 10 min e,
apos o periodo, agitado por 30 s, em vortex. Apés a homogeneizacao, o tubo foi
levado ao banho-maria a 25 °C/20 min e as leituras realizadas em
espectrofotdmetro de placas de 96 pocos em comprimento de onda de 490 nm. Os
resultados foram obtidos, através da curva padrao de glicose. Os dados obtidos
foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) com variancia significativa
(p<0,05) e teste de Tukey.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na producédo de EPS por S. thermophilus TA40, avaliada em trés diferentes
temperaturas, os resultados obtidos demonstram que a produgao a 42 °C foi
inferior, enquanto que a 38 °C houve uma recuperacao na sintese de EPS, mas em
nenhuma delas foi superior a observada a 50 °C (Tabela 1).
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Tabela 1 - Producgdo de exopolissacarideos (EPS) por Streptococcus thermophilus
TA40 em uma bebida lactea fermentada com extrato de aveia.

Temperatura 38 °C 42 °C 50 °C

Producéo de EPS (mg/L) 42,0984+1,63% 34,8550+1,96P 53,3150+3,132
Valores expressos em média e desvio padréo das triplicatas.
Letras diferentes indicam diferenca significativa entre os valores.
Fonte: A autora, 2024.

Utilizando condicdes de fermentacédo de 42 °C/12 h, DE VUYST et al.,
(1998) produziram leites fermentados utilizando quatro cepas de S. thermophilus
(480, LYO03, BTC e Sfi20) e encontraram valores de 24 mg/L, 32 mg/L, 26 mg/L e
20 mg/L, respectivamente, sendo o valor de 32 mg/L (S. thermophilus LY03) o Unico
que corrobora com este estudo. Ja4 RODRIGUEZ et al., (2009), em uma condigio
de 37°C por 16 h, encontraram valores de EPS de 166 mg/L para a cepa S.
thermophilus CRL 804 e 39 mg/L para S. thermophilus CRL 1190, sendo este
altimo, um valor ainda abaixo do encontrado neste estudo para condi¢cdes de
fermentacdo semelhantes. Também a 37°C/24 h, WA et al., (2022), encontraram
um valor de 15,1 mg/L, quase trés vezes menor do que o encontrado neste estudo.

4, CONCLUSOES
A concentracao de EPS obtida na fermentacao conduzida a 50 °C foi superior
as demais temperaturas testadas, sendo particularmente relevante, pois atende as
exigéncias sensoriais/reoldgicas necessarias para a bebida, demonstrando
potencial para melhorar a textura do produto. Portanto, a temperatura de 50 °C &
a mais eficaz para maximizar a producao de EPS por S. thermophilus TA40 e,
consequentemente, para o desenvolvimento de um produto de qualidade superior.
Os autores agradecem o apoio financeiro da Fundacdo de Amparo a Pesquisa
do Estado do Rio Grande do Sul (FAPERGS) e do Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico — CNPq.
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