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Efeito da utilizacdo de préopolis nas bactérias laticas do iogurte de
araca-boi ( Eugenia stipitata McVaugh )
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A prépolis € uma mistura complexa, formada por material resinoso e balsamico coletada pelas
abelhas, que possui um grande valor terapéutico devido sua rica composicdo em flavonodides
(Andréia. et al., 2005). Visando buscar um alimento com propriedades funcionais com
microrganismos probioticos e com o fruto amazbnico araca-boi, este trabalho teve por objetivo
elaborar iogurte de araga-boi com prépolis e avaliar a viabilidade das bactérias lacticas durante o
armazenamento. A prépolis foi caracterizada quanto a umidade, compostos fendlicos, flavondides e
acucares totais. Os frutos foram processados no Laboratério de Alimentos e Nutricdo da CPCS
(Centro de Pesquisa Ciéncias da Salde)/INPA, onde foram selecionados, lavados com &gua corrente,
despolpados e caracterizados quanto a umidade, pH, agucares totais, flavondides e compostos
fendlicos. Para obtengdo do iogurte natural, o leite foi corrigido quanto ao teor de extrato seco para
15%, inoculado com cultura lactea de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus e
incubada a 42°C. Para elaboracdo do iogurte usou-se 25% de polpa do aracgd-boi e duas
concentragdes de prépolis (0,05 e 0,1 %) . Os produtos foram avaliados quanto as suas qualidades
microbioldgicas (mesofilos totais, bolores, leveduras, Staphylococcus aureus, Salmonella sp,
coliformes totais e fecais), composicdo fisico-quimica (umidade, acidez, pH, flavondides, compostos
fenodlicos, aglcares redutores e totais). Com relagdo a analise sensorial, foram submetidas ao teste
de aceitabilidade 66 pessoas ndo-treinadas. Os iogurtes foram avaliados ainda quanto a viabilidade
das bactérias laticas, qualidade microbioldégica e caracteristicas fisico-quimicas, a cada 15 dias
durante 30 dias de armazenamento. Os resultados da composicdo fisico-quimica dos iogurtes estdo
apresentados na Tabela 1. Todos os iogurtes apresentaram acidez entre 1,073 a 1,130 % de acido
latico, de acordo com os valores previstos pela Portaria n® 146 do Ministério da Agricultura (Brasil,
1996). Verificou-se que a quantidade de prépolis acrescentada ao iogurte ndo interferiu na
viabilidade das bactérias laticas, mantendo-se com 1,05 x 107 UFC/g (Unidade formadora de coldnia)
ao final do periodo de 30 dias de estocagem, o que é de grande importancia, pois a legislacdo prevé
no minimo 107 células vidveis por grama de iogurte para ser considerado alimento probidtico.
Considerando o alto teor de flavonodides, apresentado pela prépolis, pode-se obter um iogurte rico
nestes compostos (90 a 150 mg/100 g) mostrando, assim, seu potencial como produto terapéutico.
Em relagdo a andlise sensorial, as duas formulagdes apresentaram boa aceitabilidade (Figura 1) e
ndo diferiram estatisticamente entre si (p<0,05). Quanto as analises microbiolégicas, todos os
parémetros testados apresentaram resultados dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagao
brasileira (Brasil, 1996). Assim, os resultados obtidos sugerem que apesar da prépolis apresentar
propriedade antimicrobiana, este ndo influencia na viabilidade das bactérias lacticas, nem no sabor
do aragd-boi, proporcionando, assim, um alimento com propriedades funcionais.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas dos iogurtes de araga-boi com diferentes concentragdes de propolis.

Valores médias + desvio padrdo (DP).

logurtes
Componentes Polpa Concentracdo de propolis (%)

Propolis 0,05 0,1
Umidade (%) 94,42 + 0,05 94,97 £ 0,03 76,81 £ 0,47 76,89 + 0,50
Compostos fenodlicos 173,53 +£42,12 1876,64 £ 128 18,19 435 9,38 +3,47
Flavondides 0,235+ 0,04 0,306 + 0,08 0,10+ 0,02 0,14+ 0,01
pH 2,59 + 0,05 nd 4,17+0,08 4,15+ 0,04
Acidez (%) 3,93+0,37 nd 1,01 £0,04 1,07+£0,2
Agucares totais (%) 1,11+ 0,01 9,964 + 0,74 9,93 £ 0,34 9,75+ 0,13
Acucares redutores (%) 0,72 + 0,01 7,044 + 0,30 1,11 +0,03 1,02 + 0,07
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Aceitacdo

Concentracao de Proopolis

83 83,5 84 84,5 85 85,5 86

Figura 1. Porcentagem da andlise sensorial pelo teste
aceitabilidade dos iogurtes de aragé-boi.

Palavras-chaves: Produto lacteo, probidtico, antioxidante, bactérias lacteas.
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