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1. INTRODUGAO
A incorporagédo de probioticos e prebidticos em alimentos tem sido uma
estratégia amplamente empregada, visando o desenvolvimento de produtos
funcionais que promovam beneficios a saude dos consumidores, como a melhora
do transito gastrointestinal, fortalecimento do sistema imunologico (MOSSO et al.,
2020) e a reducgao dos niveis de colesterol, triglicerideos e fosfolipidios (PUJARI E
BANERJEE, 2021).

Entretanto, as bactérias probioticas devem manter viabilidade durante o
processamento e armazenamento do alimento, mas também ser capaz de
sobreviver as condi¢gdes adversas do trato gastrointestinal, como o pH acido do
estdbmago, presenga de enzimas digestivas e sais biliares no intestino delgado
(ALEMAN E YADAYV, 2024). A recomendacgéao para garantir a colonizagao intestinal
e a vantagem competitiva no ecossistema microbiano € de uma concentracao
minima de 6 log UFC/mL da bactéria (PAPADOPOULOU et al., 2018). Dentre as
cepas mais empregadas na industria de alimentos destacam-se as dos géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium, reconhecidas por sua segurancga, eficacia e ampla
evidéncia cientifica quanto aos efeitos benéficos (SARITA et al., 2025).

Neste contexto, o paté de pescado podera ser uma matriz alimenticia eficiente
para a veiculagao de probidticos e validar seu potencial funcional, além de ser um
produto de elevado valor nutricional e boa aceitacéo sensorial (THIEL et al., 2024).
Assim, o objetivo do presente estudo foi avaliar a sobrevivéncia ao trato
gastrointestinal simulado de L. acidophilus, adicionado em paté de pescado.

2. METODOLOGIA
2.1. Material
Os filés de tambica e viola foram provenientes de capturas realizadas na
Lagoa Mangueira (RS), por pescadores devidamente licenciados. Foram adquiridos
congelados e mantidos a -18 °C, até o momento da elaborac&o dos patés. Para a
formulacdo dos patés, os ingredientes foram adquiridos em mercados e
fornecedores locais.

2.2. Métodos

2.2.1. Elaboracgao do paté

A formulacdo dos patés pastosos de pescado foi obtida conforme
AQUERRETA et al. (2002), com adaptacdes de CRUXEN et al. (2021) (Tabela 1).
Inicialmente, os filés foram cozidos em agua a 82 °C por 30 minutos, pesados e
triturados em cutter, onde adicionou-se 10% de agua de cozimento e 4% de 6leo
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de girassol, com homogeneizagdo por 1 minuto. Posteriormente, incorporou-se
mais 10% de agua, sais de cura, condimentos, polifosfatos, frutooligossacarideos
(FOS) e mais 4% de dleo de girassol, realizando nova homogeneizagao por 2
minutos. Na etapa seguinte, foram adicionados antioxidantes, fixador de cor,
mais4% de 6leo de girassol e homogeneizados por mais 1 minuto. A massa obtida
foi transferida para frascos de vidro, os quais foram submetidos a tratamento
térmico em banho-maria a 60 °C por 30 minutos e, posteriormente, a 80 °C por
mais 30 minutos. Apoés o resfriamento, adicionou-se 0,25% de L. acidophilus LAFTI
L10 (Global Food). Os frascos foram entdo selados e armazenados sob
refrigeracao a ~4 °C, pelo periodo de até 60 dias.

Tabela 1 — Formulagéo com os percentuais (%) de cada ingrediente da produgao
de paté de pescado

Ingredientes Percentual (%)

Filés de peixe (Viola e Tambica) 55,25
Agua 20
Cloreto de sédio 1,5

Sais de cura 0,15
Pimenta branca, alho, paprica 0,1
Cebola 0,2
Antioxidantes 0,35
Fosfato de sédio 0,25
Oleo de girassol 12
Frutooligossacarideos 10
Total 100

2.2.2. Tolerancia ao trato gastrointestinal simulado

A avaliagdo da tolerancia ao trato gastrointestinal (TGI) foi avaliada utilizando
um sistema de simulagéo in vitro das diferentes etapas do TGI (es6fago/estémago,
duodeno e ileo) de amostras de patés de tambica e viola armazenadas sob
refrigeracdo, no periodo de 45 e 60 dias. A analise seguiu o0 método descrito por
MADUREIRA et al. (2011), realizando-se a simulagdo de forma continua para
assemelhar-se ao processo digestivo. Foram utilizadas enzimas nas concentragdes
especificas, periodos definidos e agitagdo controlada para simular os movimentos
peristalticos ao longo das quatro etapas: (1) antes da fase gastrica (AG), (2) apds
a fase gastrica (DG), (3) duodeno (D) e (4) ileo (l). As contagens de células viaveis
de L. acidophilus foram realizadas nas quatro fases, para ambos os patés e, a partir
de dilui¢cdes seriadas os respectivos indculos foram espalhados sobre a superficie
do agar MRS em placas de Petri, com incubagdo em anaerobiose a 37 °C por 72
horas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise da tolerancia ao TGl estdo apresentados na Tabela
2, evidenciando o comportamento de L. acidophilus adicionado em patés pastosos
de tambica e viola nos tempos de 45 (T45) e 60 (T60) dias de armazenamento
refrigerado.
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Tabela 2 —Sobrevivéncia de Lactobacillus acidophilus ao trato gastrointestinal
simulado em patés pastosos de viola e tambica nos tempos 45 e 60 dias de
armazenamento em refrigeragao

Fases Paté de tambica (log Paté de viola (log
UFC/mL) UFC/mL)
T45 T60 T45 T60
AG 9,56+0,01 9,52+0,06 9,60+0,01  9,53+0,02
DG 7,11+0,01 7,17+0,03 7,08£0,02  7,14+0,02
D 7,14+0,03 7,12+0,03 7,09+0,02  7,1840,03

I 7,11£0,02 7,15+0,01 7,08+0,02  7,09+0,01

Média + Desvio padréao.
AG — antes da fase gastrica; DG - depois da fase gastrica; D — duodeno; | — ileo

Na fase AG (antes da fase gastrica), as contagens estavam elevadas em
ambos os patés, variando de 9,52 a 9,60 log UFC/mL, confirmando a manutengao
da viabilidade do probidtico durante o armazenamento do produto. Apds a fase
gastrica (DG), observou-se uma redugao de aproximadamente 2 log, apresentando
contagens entre 7,08 e 7,17 log UFC/mL, indicando a sensibilidade parcial da cepa
ao pH acido e a acado da pepsina, sendo essa reducado similar aos resultados
obtidos por Ospanov et al. (2023) e Sidhu et al. (2020) em produtos fermentados,
0s quais relataram perdas variando entre 2 e 3 logs durante a fase gastrica em
simulagdes in vitro.

Nas fases D (duodeno) e | (ileo), as contagens mantiveram-se estaveis, entre
7,08 e 7,18 log UFC/mL, demonstrando a resisténcia das cepas as condigdes de
pH neutro e a presencga de sais biliares, corroborando com Santana (2015), que
relatou contagens de 7 log UFC/g em queijo petit-suisse apos simulagéo de TGl
com a mesma espécie da cepa probidtica. Essa estabilidade é fundamental, pois
valores superiores a 6 log UFC/mL s&o considerados adequados para garantir o
efeito probiotico no hospedeiro (FAO/OMS, 2002; PAPADOPOULOU et al., 2018).

A sobrevivéncia de L. acidophilus na passagem pelas fases simuladas do TG,
relaciona-se diretamente as propriedades da matriz alimentar. Os patés de pescado
apresentam alta concentracdo de proteinas e lipidios, atuando como barreira
protetora frente ao pH gastrico e sais biliares, além de fornecer substratos
essenciais para a integridade celular do probiotico (RANADHEERA et al., 2017). A
presenca de frutooligossacarideos (FOS) na formulagdo também pode ter
contribuido como prebidtico, auxiliando na protecao e estimulo ao crescimento da
bactéria no TGI simulado (PUJARI E BANERJEE, 2021). Esses fatores destacam
o potencial de matrizes de pescado no desenvolvimento de alimentos funcionais,
aliando o valor nutricional do pescado aos beneficios dos probidticos e prebidticos,
viabilizando segundo (CRUXEN et al., 2021), produtos inovadores e de alto valor
agregado.

4. CONCLUSOES
Lactobacillus acidophilus adicionado em patés de tambica e viola apresentou
capacidade de sobreviver as condi¢des do trato gastrointestinal, mantendo
viabilidade superior a 7 log UFC/mL, apos a simulagao in vitro. Isso confere aos
patés pastosos de pescado uma promissora matriz alimentar para a veiculagéo de
probioticos, assegurando niveis viaveis na regido intestinal. O estudo contribui para
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a producao de alimentos mais saudaveis e nutritivos a base de pescado, atendendo
as demandas de consumidores que buscam produtos com beneficios a saude.
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