Autorizada pelo Decreto Federal n® 77.496 de 27/04/76
Recredenciamento pelo Decreto n°17.228 de 25/11/2016

PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUAGAO
PPPED COORDENAGAO DE INICIAGAO CIENTIFICA

XXIX SEMINARIO DE INICIAGAO CIENTIFICA DA UEFS
SEMANA NACIONAL DE CIENCIA E TECNOLOGIA - 2025

& UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA

Efeito do pH da polpa de umbu para producio de sucos fermentados

Jaiane Almeida de Jesus Ribeiro'; Elisa Teshima?
1.Jaiane Almeida de Jesus Ribeiro, PROBIC/UEFS, ENGENHARIA DE ALIMENTOS, e-mail: jaiane.almeidajr@gmail.com
2.Elisa Teshima, DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA, e-mail: eteshima@uefs.br

PALAVRAS-CHAVE: umbu; bebida fermentada; probidtico; vida de prateleira.

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, observa-se um aumento na procura dos consumidores por
produtos alimenticios funcionais, especialmente com probidticos, que sdo definidos
como microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas,
conferem um beneficio a saude do individuo.

Sucos de frutas com bactérias probioticas esta se tornando uma maneira de criar
bebidas funcionais, oferecendo uma alternativa aos produtos probidticos tradicionais a
base de laticinios, atendendo a demanda da populagdo intolerante a lactose ou alérgicos
a proteina do leite. O suco probiodtico pode ser feito adicionando diretamente a cepa
probiética ao suco ou fermentando o suco com as bactérias probidticas (Zvirdauskiene et
al., 2025). O processo de obtengdo depende da caracteristica nutricional da fruta, o seu
grau de acidez e da cepa probiotica, mais bem adaptada a estas condi¢des, o que pode
aumentar sua sobrevivéncia. Além disso, metabolitos microbianos s3o produzidos
durante a fermentag¢ao do suco, o que pode ajudar a melhorar a qualidade do produto e
prolongar sua vida 1til quando armazenado (Plessas, 2022).

Em frutas tropicais como o umbu, a polpa apresenta elevada acidez (pH ~ 2.4),
tornando-se necessario o ajuste desta acidez para que o meio se torne propicio para o
desenvolvimento de bactérias probioticas, além do fornecimento de outros substratos
para o seu desenvolvimento. Portanto, este trabalho tem o objetivo de avaliar o efeito do
pH do umbu para o desenvolvimento de um suco fermentado.

METODOLOGIA

Foram adquiridos no comercio de Feira de Santana, quatro marcas de polpa
congelada de umbu e analisadas quanto a caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez,
solidos soluveis) e microbioldgicas (bolores e leveduras, Salmonella, E. coli e bactérias
lacticas) conforme metodologia do APHA (2015). A polpa de umbu foi ajustada para pH
5,5, 6,0 e 6,5, pasteurizados, inoculados com 1% (~10” UFC/mL) de Lactiplantibacillus
plantarum R1012 e incubados a 30°C por 24 h. A vida de prateleira foi avaliada com o
suco que apresentou melhor crescimento no teste anterior, nos tempos 0, 7, 14, 21 e 28
dias, medindo pH, acidez, sdlidos soluveis e contagem de bactérias lacticas.

RESULTADOS E DISCUSSAO



1- Qualidade da polpa de umbu

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica e microbioldgica da polpa
congelada de umbu, de quatro marcas, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimica e microbiologica das polpas de umbu.

E. coli Bolores e | Bactérias Acidez (% | Sélidos
Marca (Nl\./[P /ml) Salmonella | leveduras laticas pH acido Soluveis
(UFC/ml) | (UFC/ml) citrico) (°Brix)

A <3,0 Auséncia <10 est. <10 est. 2,88 0,94 9,0

B <3,0 Auséncia <10 est. <10 est. 2,72 1,07 10,3

C <3,0 Auséncia <10 est. <10 est. 2,54 1,33 9,3

D <3,0 Auséncia <10 est. <10 est. 2,62 1,32 10,2

As analises microbioldgicas das amostras de polpa de umbu, de marcas distintas,
demonstraram quantidade de Escherichia coli e bolores e leveduras em conformidade
com os limites estabelecidos pela Instru¢do Normativa n® 161/2022 (BRASIL, 2022),
que permite até 10> NMP/g para E. coli ¢ até 10* UFC/g para bolores ¢ leveduras. Foi
verificado também auséncia de Salmonella ssp. em todas as amostras, indicando boas
praticas de higiene e processamento ao longo da cadeia produtiva. Nao ha limites
especificos estabelecidos por normas brasileiras para bactérias laticas em polpas de frutas,
mas uma elevada quantidade deste grupo de microrganismos pode indicar um principio
de deterioracdo. Portanto, os baixos niveis desses microrganismos nas polpas sdo
relevantes para a pesquisa, pois confirma que a fermentagao latica posterior foi resultante
exclusivamente da cultura starter adicionada.

Com base nos resultados fisico-quimicos apresentados na Tabela 01, verifica-se
que todas as marcas de polpa de umbu apresentaram qualidade fisico-quimica em
conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL, 2018),
sendo consideradas de qualidade aceitavel para utilizagdo em bebidas a base de frutas.

2- Fermentacio da polpa de umbu

A cultura starter de Lactiplantibacillus plantarum, apds ativagao e concentragao,
apresentou uma viabilidade maior que 10’ UFC/mL. Esta popula¢do inicial adicionada a
polpa de umbu, seguida de 24 horas de fermentacao a 30°C, apresentou um aumento na
populacdo de L. plantarum em todos os valores de pH da polpa de umbu (Tabela 2). O
maior crescimento de L. plantarum (1,26 Log/UFCmL) foi verificado na polpa com pH
inicial ajustado para 5,5, seguido da polpa com pH 6,0 (1,19 Log/UFCmL) e por ultimo
apolpa com pH 6,5 (1,05 Log/UFCmL), demonstrando a influéncia do valor do pH inicial
da polpa de umbu no crescimento do microrganismo (p<0,05).

De acordo com Zvirdauskiene et al (2025), varios estudos confirmaram que a
maioria dos microrganismos probidticos podem crescer bem em sucos de frutas como
macga, tomate e roma, além de vegetais como cenoura e beterraba, principalmente a
espécie Lactiplantibacillus plantarum. Os resultados desta experimentacdo com a polpa



de umbu fermentada com esta espécie corroboram sua tolerancia a acidez, uma
caracteristica essencial para a fermentacao bem-sucedida em matrizes de frutas 4cidas.

Tabela 2: Resultados da quantidade de Lactiplantibacillus plantarum (Log UFC/ml),
valor de pH e acidez da polpa de umbu durante fermentacao a 30°C por 24 horas.

Tratamento | Tempo L. plantarum pH Acidez (%Ac.
(LogUFC/mL) Latico)

0 7,13+0,07¢ 5,50£0,00* 0,17+0,00?
pH=5,5 8 7,08+0,04° 4,79+0,10* 0,22+0,00?
24 8,37+0,05° 4,52+0,18* 0,33+0,01°
0 7,1610,06* 6,00+0,00* 0,07+0,00*
pH=6,0 8 7,060,052 5,5540,02° 0,14+0,00?
24 8,29+0,03° 4,98+0,19* 0,26+0,02°
0 7,131£0,07¢ 6,50+0,00* 0,054+0,00%
pH=6,5 8 7,02+0,13? 6,07+0,08* 0,08+0,00%
24 8,15+0,03° 5,4610,18* 0,12+0,00*

*Medias seguidas de letra iguais entre tempos, no mesmo tratamento, ndo diferem entre si pelo teste Scott-
Knott (P<0,05)

As bactérias probioticas geralmente preferem uma faixa de pH proxima ao neutro
e muitos estudos demonstraram que as mudancas de pH durante a fermentacdo tém um
impacto direto na viabilidade probidtica (Zvirdauskiene et al.,2025). Além disso, o
metabolismo das bactérias laticas durante a fermentacdo leva a produgdo de acidos
organicos adicionais, diminuindo ainda mais o pH, como observado na fermentagdo do
umbu (Tabela 02).

3 - Vida de prateleira do suco de umbu fermentado.

O suco de umbu fermentado com Lactiplantibacillus plantarum e armazenado
sob refrigera¢do a 10°C, apresentou estabilidade com relagdo a viabilidade das bactérias
laticas, pH e acidez, como observado na Figura 01. A viabilidade de L. plantarum no suco
de umbu fermentado manteve-se acima de 108 UFC/mL durante um més, indicando que
o consumo de 100mL do suco fermentado vai suprir niveis de probioticos acima da dose
recomendada para adultos, de 10° UFC por dia.

Na producdo de um alimento probidtico, ¢ fundamental que a bactéria probiotica
possa ser cultivada em escala industrial, sendo que o produto final deve ter vida média
satisfatoria, variando de 15 a 30 dias, e propriedades sensoriais como cor, aroma, sabor
e textura aceitdveis, com os microrganismos presentes no produto vidveis € em nimero
elevado (>10° UFC/mL) durante a vida de prateleira. Diante disso, o processo de
fermentagdo pode ser um método para aumentar a durabilidade desses produtos. Visto
que o processo de fermentagdo pode servir para aumentar a vida 1til dessas bebidas, além
de aumentar a biodisponibilidade de substincias bioativas (Plessas, 2022).



Vida de Prateleira do Suco de Umbu Fermentado
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Figura 01 — Vida de prateleira do suco de umbu fermentado com Lactiplantibacillus
plantarum, armazenado sob refrigeragdo a 10°C por quatro semanas.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados indicam que a polpa de umbu possui qualidade fisico-quimica e
microbiologica adequada. A fermentacdo da polpa de umbu com Lactiplantibacillus
plantarum foi eficiente, com melhor crescimento em pH 5,5 e boa estabilidade durante
a vida de prateleira. Assim, o uso do umbu na produgdo de bebidas fermentadas surge
como alternativa promissora para agregar valor ao fruto, reduzir perdas e ampliar a oferta
de produtos funcionais.
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