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Resumo

Produtos probioticos sdo alimentos adicionados de culturas de micro-
organismos que atuam como agentes tecnologicos e como agentes
terapéuticos. Os alimentos sdo considerados como um veiculo ideal para o
fornecimento de probidticos ao trato gastrointestinal humano pelo efeito
protetor sobre as cepas probioticas durante a passagem até o seu local de
acdo, o intestino. O presente trabalho analisou a sobrevivéncia de uma nova
cepa de L. rhamnosus adicionado ao queijo tipo coalho caprino quando
exposto as condicBes simuladas do trato gastrointestinal. Para tanto,
utilizou-se uma camara de incubacdo a 37°C com agitacdo mecanica para
simular a temperatura do corpo humano e 0s movimentos peristalticos, com
intensidades semelhantes a cada compartimento digestivo. Cada condicao
foi simulada adicionando-se em 25 g de amostra de queijo: solucéo de
saliva (1-a-amilase) e NaHCO3 a 0,1M para ajuste do pH em 6,9, com
agitacdo por 2 minutos, simulando a mastigacéo; solucéo de pepsina e HCI
a 1M para gradativo ajuste do pH até 2, por 90 minutos, simulando o
esOfago-estbmago; solucéo intestinal (pancreatina e sais biliares) e
NaHCO3 a 0,1M para ajuste do pH em 5,0, para o duodeno; solucdo de
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NaHCO3 a 0,1M para ajuste do pH em 6,5 na etapa do ileo. A contagem de
celulas viaveis do probiotico em cada condicdo foi expressa em log das
unidades formadoras de coldnias por cada grama de queijo (log de UFC/qg)
e submetida a anélise de variancia (ANOVA) e teste de média de Tukey a
5% de significancia (p < 0,05). Ao final da digestdo, houve manutencéao da
contagem de células viaveis (6,99 log UFC/g) em relacdo a determinada
antes da exposicdo as condicGes bucais (6,89 log UFC/g). A capacidade de
tolerar o estresse digestivo € uma das propriedades mais importantes para a
incorporacdo bem sucedida de probioticos em alimentos. Diversos estudos
com diferentes variedades de queijos, concluiram que o queijo pode
oferecer algumas vantagens em relacdo a outros produtos lacteos. Em
comparacgao com iogurte e leites fermentados, a capacidade de
tamponamento é mais elevada no queijo, pelo pH mais elevado, maior teor
de gordura e matriz sélida que podem melhorar a sobrevivéncia de
bactérias no ambiente do estbmago e intestino. A partir disso, constatou-se
que o queijo de coalho pode ser viavel em carrear a nova cepa de L.
rhamnosus ao intestino sob condic¢Ges simuladas do trato gastrointestinal.
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