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Elaboracao de bebida de melancia
adicionada de gengibre e mel fermentado
por Lacticaseibacillus casei

RESUMO

A ingestdo didria de probidtico proporciona beneficios a saude, no entanto este tipo de
alimento ainda é restrito a bebidas lacteas. Desta forma este trabalho teve como objetivo a
elaboracdo de bebida fermentada de melancia e gengibre adogado com mel de laranjeira e
fermentado por Lacticaseibacillus casei. Para a escolha das concentracGes de gengibre e
mel, foi realizado o planejamento fatorial 22, tendo como varidvel resposta a melhor
condicdo para o crescimento do Lacticaseibacillus casei-01. Apds estabelecida a
composicao, foi realizado a caracterizagdo do suco fermentado durante o armazenamento
sob refrigeragdo a 5 °C por 14 dias. A melhor condigdo para a o crescimento
Lacticaseibacillus casei-01 foi com o valor de 13 °Brix ajustado com mel de laranjeira e
adicdo de 1,5% de gengibre desidratado. A bebida apresentou boa estabilidade quimica
durante os 14 dias de armazenamento, apresentando pH e acidez constante, tendo um
aumento da acidez e diminui¢cdo do pH com a fermentac¢do. O fermentado apresentou o
maior teor de vitamina C, demostrando que a fermentacdo é um método promissor e que
a incorporagdo de Lacticaseibacillus casei-01 em fermentado de melancia é viavel, sendo
um veiculo para o consumo de probidticos.

PALAVRAS-CHAVE: Probidtico. Bebida fermentada. Mel de laranjeira.
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INTRODUCAO

As preferéncias alimentares na sociedade estdo em constante evolugao,
tornando os consumidores cada vez mais conscientes da importancia e
necessidade de uma alimentacdo saudavel, levando a escolha de um produto
alimentar em detrimento de outro com o objetivo de obter algum estado final de
salide desejavel (DIAZ; FERNANDEZ-RUIZ; CAMARA, 2022) Nesse sentido, os
produtos funcionais sdo excelentes op¢Ges alimentares, pois contém, em grandes
quantidades, flavonoides, composto fendlicos e também outros compostos
bioativos, que agem positivamente nas func¢des fisioldgicas do organismo. Por isso,
eles tém chamado atencdo da comunidade cientifica tanto por apresentar muitos
beneficios a salde quanto por caracterizar ser um mercado promissor (LOPES et

al., 2022).

A legislagao brasileira ndo define alimento funcional, entretanto define a
alegacdo de propriedade funcional, considerando como aquela relativa ao papel
metabdlico ou fisioldgico que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento,
desenvolvimento, manutencdo e outras fungdes normais do organismo humano
(ANVISA, 1999). Sendo que o alimento ou ingrediente que alegar tais propriedades
podem produzir efeitos metabdlicos ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a salde,
além do efeito basico de nutrir, ndo sendo permitidas alegacGes que facam

referéncia a cura ou prevencdo de doencas (ANVISA, 2021).

Um exemplo de alimento funcional que é muito encontrado no mercado sao
os probidticos, micro-organismos que quando ingeridos na quantidade adequada
promovem efeitos benéficos para a saide do hospedeiro, servindo como uma
medida de preven¢do ou manejo de doengas crénicas (MACHADO e RIZZATTO,
2019; ALABI et al., 2022).

Nos ultimos dez anos, foram realizadas muitas pesquisas com probidticos em
produtos lacteos, como por exemplo em iogurtes e leites fermentados (AHMAD et
al., 2022; SAAD; CRUZ; FARIA, 2011). Porém, com o aumento de tendéncias
veganas e casos de intolerdncia/alergia ao leite, tem se tornado necessario
desenvolver novos produtos probidticos, empregando diferentes fontes e
matérias-primas, afim de se obter produtos com alto valor nutricional. Com isso,

foram realizados alguns estudos utilizando a inoculacdo de microrganismos
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probidticos em sucos de frutas e vegetais, tais estudos se mostraram promissores
e ganharam espaco como opc¢do para o desenvolvimento de novos produtos
probiodticos (PIMENTEL et al., 2021; CAKMAKCI et al. 2012), demonstrando a
importancia do desenvolvimento de novas bebidas probidticas, ndo s6 com a
intencdo de ampliar o mercado desses produtos, mas também para servir como
uma opgdo para as pessoas que ndo podem ou ndo apreciem o consumo de

produtos lacteos (MACHADO e RIZZATTO, 2019).

De acordo com La Fuente et al. (2021), além do interesse da populagdo por
alimentos mais sauddveis, existe também a preocupacdo com a seguranga do
alimento, levando a busca por métodos que permitam a conservacdo dos
alimentos, mantendo ou melhorando suas caracteristicas nutricionais. Um desses
métodos é a fermentacdo, na qual se utilizam micro-organismos para promover a
conservacao. Os micro-organismos mais utilizados para producdo de bebidas ndo
lacteas fermentadas sdo bactérias pertencentes ao género Lactobacillus, sendo
considerados produtores de diversos compostos bioativos que agregam muito

valor ao produto final (MARRERO et al., 2019).

O suco de melancia tem sido apresentado como um alimento funcional com
caracteristicas antioxidantes, anti-inflamatdrias e anti-hipertensivas relacionadas
ao seu alto teor de licopeno (YANG et al., 2022), um carotenoide que apresenta
alta atividade antioxidante cujo consumo tem sido associado a prevencdo de
doencas degenerativas (GOMES, 2009). Estudos também mostram que o gengibre
possui acdes terapéuticas, sendo antimicrobiano, anti-inflamatdrio, antipirético,
diurético, antioxidante, hepatoprotetor e ainda é responsavel pela diminuigdo e
controle da glicemia e do colesterol (CONCEICAO, 2013). E o mel de laranjeira? Fale

um pouco sobre ele.

O mel é considerado um dos alimentos mais puros da natureza. Além de ser
apreciado pelo seu sabor adocicado caracteristico, possui elevado valor nutricional
e terapéuticas (CIANCIOSI et al., 2018; ARAWWAWALA e HEWAGEEGANA, 2017).
A composicdo do mel depende condi¢Bes climaticas, estddio de maturagdo,
espécie da abelha, processamento e armazenamento, além do tipo de florada. No

entanto, de forma geral, o mel é constituido por carboidratos, proteinas,
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aminodcidos, enzimas, acidos organicos, minerais, entre outras (RANNEH et al.,

2021; CIANCIOSI et al., 2018).

Deste modo, considerando todos os beneficios da ingestdo didria de culturas
probidticas, e que este tipo de alimento ainda é restrito a bebidas lacteas, este
trabalho teve como objetivo a elaboracio de bebida fermentada por

Lacticaseibacillus casei-01 de melancia e gengibre adogcado com mel de laranjeira.

MATERIAL E METODOS

SUCO INTEGRAL

O fluxograma apresentado na figura 1 demostra o processo de obtencdo do
suco integral de melancia (Citrullus lanatus). Incialmente, apds a sanitizacdo
externa dos frutos com auxilio de agua, detergente e solucdo de hipoclorito de
sodio, os frutos foram abertos e toda polpa adicionada em extrator doméstico
previamente higienizado ocorrendo a trituracdo por 1 minuto. O suco de melancia
obtido foi padronizado quanto ao teor de sélidos através de refratometro para 9
°Brix, seguindo para fracionamento em porgdes de 400 mL em recipientes

higienizados e congelados (-10 °C) até o momento de seu uso.

Figura 1 - Fluxograma de obten¢do do suco integral de melancia

Fonte: Elaborada pelo autor (2023).
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INOCULO

O indculo foi obtido previamente pela pasteurizacdo do suco integral (65 °C/15
min) e posterior reducdo da temperatura a 30 °C e adi¢do de 0,1% (p/v) da cultura
liofilizada (Chr. Hansen) de Lacticaseibacillus casei-01, sendo homogeneizada para
completa diluicdo da cultura com uma contagem de 10° UFC/mL. A seguir, o
inéculo foi fracionado em porgdes de 10 mL e mantida congelado (-10 °C) até seu

uso.

CURVA DE CRESCIMENTO E pH

Para a escolha do tempo de fermentacgdo foi obtida a curva de crescimento e
pH durante 48h de fermentacdo do suco integral de melancia a 37 °C apés adicao

de 1 mL do indculo.

pH

A andlise de pH foi determinada por meio da potenciometria através do
pHmetro digital de bancada previamente calibrado e inser¢do na amostra (AOAC,

2000).

VIABILIDADE DO Lacticaseibacillus casei-01

A viabilidade do Lacticaseibacillus casei-01 foi realizada por contagem padrao
em placas utilizando o meio de cultura MRS, seguindo metodologia de Vinderola e

Reinheimer (1999).

PLANEJAMENTO FATORIAL

Para a escolha das concentracdes de gengibre e mel de laranjeira, foi realizado
o planejamento fatorial 22, estudando a melhor condicdo para o crescimento do
Lacticaseibacillus casei-01. (Tabela 1). Nesta etapa, o teor de gengibre em pd
variou de 1,5 a 3,0% (p/v). A adicdo do mel de laranjeira foi baseada no °Brix final
do suco integral de melancia, onde os valores finais adotados variaram entre 10 a
13 °Brix, totalizando 4 experimentos mais 3 repeticdes do ponto central. O
gengibre em pd e o mel de Laranjeira foram adquiridos no comércio local da cidade

de Umuarama/PR.
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Tabela 1 - Variaveis codificadas e descodificadas no planejamento fatorial (22) para
crescimento de Lacticaseibacillus casei-01 em suco de melancia

Tratamento Codificadas Descodificadas
X1 X2 X1 X2
1 -1 -1 10 1,5
2 1 -1 14 1,5
3 -1 1 10 3,0
4 1 1 14 3,0
5(C) 0 0 12 2,25
6 (C) 0 0 12 2,25
7 (C) 0 0 12 2,25

* X1 — Mel (2Brix); X, — Gengibre em p6 (%)
Fonte: Elaborada pelo autor (2023).
Apds a escolha da melhor resposta, a condicdo estabelecida foi empregada
para as andlises de caracterizacdo durante o armazenamento sob refrigeracdo por
15 dias a 5 °C. As analises foram desenvolvidas em triplicatas, sendo analisadas as

amostras no primeiro, oitavo e décimo quinto dia de armazenamento.
DETERMINACAO DE ACIDO ASCORBICO (VITAMINA Q)

Para a quantificacdo de vitamina C foram empregadas metodologia descritas
por Couto e Canniatti-Brazaca (2010) e De Almeida Bueno et al. (2019). O teor de
vitamina C foi obtido a partir da reacdo entre o iodo e o acido ascdrbico (vitamina
C) através de titulacdo; o ponto final da reacdo se deu pela coloragdo azul devido
a utilizacdo do amido como indicador. A quantificacdo foi realizada por meio de

curva padrao de vitamina C.
ANALISE DE COR

A cor foi determinada usando um colorimetro digital (Konica Minolta CR4000,
fonte de luz D65) em sistema CIELab (L*, a* e b*). Os resultados foram expressos
em L* (luminosidade) variando do branco (L=100) ao preto (L=0); a*, que
caracteriza a coloragdo do vermelho (+a, +60) ao verde (-a, - 60) e b* que indica

coloragdo no intervalo do amarelo (b+, 60) ao azul (-b, -60).
ACIDEZ TITULAVEL

A acidez total tituldvel foi realizada por meio de titulagdo potenciométrica
seguindo metodologia do Instituto Adolfo Lutz. Onde, 5 g da amostra do

fermentado foi pesada e adicionado 100 mL de agua destilada. Para a titulacdo
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utilizou-se solugdo de hidroxido de sddio (NaOH 0,1 M) até pH permanecer na faixa
de 8,2-8,4. Para o cdlculo foi utilizada a Equagao 1:

vx fx10

- Equacao 1

Em que:

v =n° de mL da solucdo de hidréxido de sédio 0,1 N gasto na titulacao
f = fator de correc¢do da solucdo de hidréxido de sédio 0,1 N

P =n°de g da amostra

RESULTADOS E DISCUSSOES
CURVA DE CRESCIMENTO

Os dados para o crescimento de Lacticaseibacillus casei-01 e medicdes do
pH em fermentado integral de melancia durante 48h de fermentacdo a 37 °C
encontram-se na Figura 2.

Figura 2 - Curva de crescimento e pH
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Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

Houve queda gradual do pH até 32 horas de fermentagado.
Lacticaseibacillus casei-01 é uma bactéria do acido latico, produzindo acidos pela

fermentacdo dos aglcares presentes, o que resulta nesse comportamento de
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acidificagdo em virtude ao acumulo desses compostos. Paiva et al. (2016)
estudaram o perfil de acucares em melancias submetidas a diferentes condicbes e
estdgios de maturacdo. Os principais acucares empregados como controle foram
glicose, frutose e sacarose, sendo estas fontes de carbono e energia para

Lactobacillus casei (De Oliveira et al., 2021).

Ng et al. (2014) ao estudarem os efeitos da suplementagao em leite por
oligossacarideos durante a fermentacdo por Lacticaseibacillus casei-01, reportam
essa capacidade de acimulo de acido latico e reducdo do pH, havendo influéncia
na cinética de fermentacdo de acordo com o tipo de acglcar e também pelo
metabolismo do microrganismo empregado no processo. Com comportamento
similar, Mustafa et al. (2019) ao estudarem suco de roma sem suplementacdo
como veiculo para probidticos usando diferentes espécies de Lactobacillus
reportam essa mesma caracteristica de acidificacdo do suco e queda no pH. Ainda
segundo os autores, os valores de acidificacdo e crescimento sofrem influéncia
direta das condicdes empregadas no processo fermentativo, tendo para o
Lacticaseibacillus casei a condi¢des de 35-37 °C as melhores respostas para essas

variaveis, condicdo similar empregada nesse trabalho.

Em relagdo ao crescimento do Lacticaseibacillus casei-01 houve aumento
progressivo com a fermentacdo até 16 horas, alcancando contagens proximas a
10,00 Log UFC mL™, a partir desse ponto ndo ha diferenca nas contagens (p > 0,05).
Mustafa et al. (2019) reportam que para o crescimento de Lacticaseibacillus casei-
em suco de roma, o pH e condicdo de temperatura que forneceu maiores
contagens foram pH inicial de 4,0 e temperaturas préximos de 35 °C. Valores de
pH acima de 4,0 como 5,5 ou mais baixos como 3,6 ocasionaram a queda na taxa
de crescimento, mas todos apresentaram contagens acima de 10'° UFC mL™. Essas
condigbes estudadas sdo similares as empregadas neste trabalho, onde o pH inicial
do suco foi de 5,5 e temperatura de 37 °C. Os autores ressaltam a alta
adaptabilidade de cepas probidticas as mudangas ambientais, o que é uma
vantagem para fabricantes de alimentos que possuem caracteristicas distintas,
além disso, os metabolitos produzidos pelo microrganismo sdo resultados de

fatores intrinsecos e extrinsecos a que eles sdo submetidos.
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MAXIMIZAGAO DO CRESCIMENTO

Com o estabelecimento do tempo de fermentacdo em 16 h a 37 °C obtido
anteriormente, foi realizado o planejamento fatorial 22 com 3 pontos centrais,
buscando a melhor condicdo para o crescimento de Lacticaseibacillus casei-01,
variavel dependente, dentro da regido experimental estudada, trabalhando com
as variaveis independentes concentracdo de gengibre em pé e mel de laranjeira. O
planejamento fatorial e as contagens obtidas em cada condicdo estdo disponiveis

na Tabela 2.

Tabela 2 - Tratamentos e resultados obtidos para a variavel dependente

1 10,0 1,5 9,28
2 13,0 1,5 10,00
3 10,0 3,0 8,13
4 13,0 3,0 8,45
5 11,5 2,25 8,75
6 11,5 2,25 8,99
7 11,5 2,25 8,85

Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia. Observado os
dados da Tabela 3, obtivemos um R? aproximadamente de 0,97, um valor
considerado alto, o que demonstra que os efeitos lineares e interacGes tiveram um
bom ajuste com nossa resposta conseguindo explicar seu comportamento de
maneira satisfatdria. Além disso, a falta de ajuste (lack of fit) nao foi significativa,
reforcando o bom ajuste dos dados do modelo. Considerando ser um
planejamento fatorial 2%, as informagdes limitam-se apenas aos efeitos lineares e

interagdes, o que para a resposta estd sendo suficiente.

Tabela 3 - Analise de variancia

Fator SS df MS F P
Mel (1) 0,270400 1 0,270400 17,9568 0,051431
Gengibre (2) 1,836025 1 1,836025 121,9275 0,008102"
1 por 2 0,042025 1 0,042025 2,7908 0,236761
Falta de ajuste 0,017719 1 0,017719 1,1767 0,391383
Erro puro 0,0300117 2 0,015058 - -
Total SS 2,196286 6 - - -

Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

O efeito principal (linear) do mel e interacdo ndo foram significativas,
devido a isso optou-se por sua retirada, mas avaliando que o mel teve uma alta

contribuicdo ao ajuste dos dados pelo efeito principal, foi retirado apenas a
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interacdo. Assim, apds sua retirada, o R? caiu para 0,96. Analisando a curvatura,
observou que a mesma nao apresentou efeito significativo, reforcando que
somente o modelo linear foi suficiente para explicar corretamente a amostra
(resposta). A Figura 3 representa o grafico de Pareto mostrando a distribuicdo dos

efeitos mais significativos sobre a resposta.

Figura 3 - Grafico de Pareto

_

(1)Mel

4,237551

L

p=,05

Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

Observando o grafico de Pareto (Figura 2) verificamos a contribuicdo das
variaveis independentes a nossa resposta, assim, percebemos que o gengibre é o
fator mais limitante, ou seja, o mais importante na resposta. Contudo, o mel possui

uma alta contribuicdo como observa-se pelo grafico.

O gengibre desidratado quando adicionado em maiores quantidades
desfavorecere a taxa de crescimento. Enquanto que maiores adi¢des de mel
favorecem o crescimento do microrganismo. Isso pode ocorrer pelo fato de o mel
ser fonte de agucares, incluindo monossacarideos, o que podem ter favorecido o
uso para o crescimento do microrganismo. J4 o gengibre possui compostos
antimicrobianos que podem ter desfavorecido o crescimento do microrganismo

guando em altas concentragGes. Konning et al. (2004) em seu trabalho reportam
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que o extrato metandlico (3% p/v) obtido a partir do rizoma do gengibre
apresentou inibicdo do crescimento de S. aureus, B. subtilis e E. coli, com halos de
inibicdo de 9,0; 8,9 e 10,9 mm, respectivamente. Kane et al. (2002) mostraram que
o extrato vegetal aquoso de gengibre, reduziu 100% de crescimento micelial de
Rhizoctonia solani. Tylkowska e Dorna (2001) também observaram que esse
extrato inibiu o crescimento micelial de Alternaria brassicae, A. brassicicola,

Botrytis allii e Stemphlium botryosum.

Corroborando com o mencionado previamente, na superficie de resposta
(Figura 4), essa condicdo é atendida empregando menor concentracao de gengibre
desidratado e maiores concentragdes de mel.

Figura 4 - Superficie de resposta

AT A

Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

Assim, o modelo de regressdo gerado estd apresentado pela Equagdo 2.
Y (Log UFC mL™) = 8,96+0,17(x1)-0,90(x2) Equagdo 2

A condicdo escolhida como melhor resposta inclui mel no nivel mais alto e
o gengibre desidratado no nivel mais baixo. Utilizando o modelo, nessas condi¢cdes

Pagina | 4110 temos uma contagem estimada de 10,03 Log UFC mL™.
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Para validacdo do modelo de regressao foram elaborados em duplicata
bebidas fermentadas com a condi¢dao otimizada e realizado o plagueamento para
verificarmos se existe diferenca entre o valor predito pelo modelo e o valor real
obtido experimentalmente. Os dados obtidos experimentalmente estdo
apresentados na tabela abaixo (Tabela 4). Confrontando os dados preditos e reais
pelo teste t, ndo houve diferenca estatistica. Assim, o modelo pode ser empregado

para finalidades preditivas.

Tabela 4 - Contagens obtidas para validagido do modelo de regressao

Amostra Contagem (Log UFC mL?)
01 (10,04 £ 0,13)
02 (9,97 £0,22)

Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

Estabelecida a melhor condicdo de mel e gengibre para o crescimento do
microrganismo, foram realizadas algumas andlises durante armazenamento da
bebida fermentada otimizada e controles para comparacdo, sendo estes sucos de
melancia integral (01), bebida de melancia e gengibre (02), bebida de melancia
com gengibre e mel (03) e bebida fermentada de melancia, gengibre e mel (04).
Tais amostras foram armazenadas durante 14 dias sob refrigera¢dao, sendo

realizada as analises nas amostras do dia 1 e do dia 14.

VITAMINA C

As amostras armazenadas sob refrigeracdo durante 14 dias foram
caracterizadas quanto ao teor de vitamina C (Figura 5). A Figura 5 apresenta os
niveis de vitamina C nas amostras do dia 1 e do dia 14 sob armazenamento em
refrigeracdo. No dia 1 a amostra SM apresentou uma quantidade de
aproximadamente 5,5 mg de vitamina C a cada 100 mL de suco, a BMG apresentou
aproximadamente 3,6 mg e a BMGM apresentou aproximadamente 1,6 mg. Com
a fermentagdo, foi obtido a maior concentragao de vitamina C inicial como
observado para a amostra BFMGM 1, em torno de 10,6 mg. Para o dia 14, todas as
amostras tiveram a tendéncia de reducdo no teor de Vitamina C, sendo os valores
para SM aproximadamente 3,6 mg de vitamina C, BMG 1,6 mg e o BMGM
aproximadamente 1,6 mg. Para a amostra BFMGM 14 o valor final foi préximo a

9,6 mg. A queda nas concentragdes iniciais de vitamina C das amostras BMG e
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BMGM em relacdo ao SM pode ser resultado da diluicdo do suco pela incorporacao

de outras matérias primas.

Figura 5 - Teor de vitamina C durante 14 dias de armazenamento. SM: suco de melancia.
BMG: bebida de melancia com gengibre. BMGM: bebida de melancia, gengibre e mel.
BFMGM: bebida fermentada de melancia, mel e gengibre

14
12

10

TN M

BMGM BFMIGM

Yitamina C mg/f100 mL

[

001 dia M 14 dias

Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

Oyeleke et al. (2013) ao desenvolverem bebidas a base de suco de melancia e
abacaxi constataram a redugdo do teor de vitamina C conforme houve adicdo de

suco de abacaxi ao suco integral de melancia.

As amostras do dia 1 tém uma tendéncia em apresentar maiores teores de
vitamina C e queda do mesmo com o armazenamento, porém, com a fermentagado
houve um aumento dos niveis de vitamina C, isso também foi avaliado no estudo
de Peerajan et al. (2016), onde verificaram que a fermentagdo nos primeiros 15
dias elevou os teores de fendlicos, incluindo a vitamina C. Isso pode estar
relacionado ao metabolismo do microrganismo, pois ele pode ter produzido
precursores da vitamina C, como o acido glucuronico. Nweze et al. (2015) ao
verificarem o teor de vitamina C em diferentes frutas reportam para a melancia,
uma quantidade média de 4 mg de vitamina C por 100 mL. O valor observado é
menor do que o suco integral obtido neste trabalho, mas variacdes sao esperadas,
uma vez que fatores de cultivo influenciam a composicdo dos frutos, tendo apds

14 dias de armazenamento mantido aproximadamente 64% do teor de vitamina C
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inicial. Ainda segundo os autores, a laranja apresentou os maiores teores de
vitamina C, aproximadamente 10 mg. Com a fermentacao do suco de melancia, a
guantidade de vitamina C aumentou, atingindo esse valor, o que demonstra que a
fermentacdo ndo apenas influenciou caracteristicas sensoriais, mas também fisico-
quimicas. Para comparacdo, a fermentacao elevou aproximadamente em 90% o

teor de vitamina, comparado ao suco integral.

COR

As amostras armazenadas sob refrigeracdo durante 14 dias foram
caracterizadas quanto a cor para os parametros L*, a* e b*, estando os dados na
Figura 6.

Figura 6 - Valores para os parametros de cor (L*, a* e b*) durante o armazenamento.
Letras maiusculas iguais, ndo ha diferenca estatistica para o parametro L*. Letras
minusculas iguais, ndo ha diferenga estatistica para o parametro a*. Numeros iguais,
nao ha diferenga estatistica para o parametro b*.
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Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

O suco de melancia apresentou valores de L* mais elevados no primeiro
dia do que os que foram armazenados por 14 dias, isso pode ter ocorrido pela
oxidacdo de pigmentos como pela a¢do de enzimas oxidativas como polifenol
oxidase. Aguilé-Aguayo et al. (2010) observaram um comportamento semelhante,

Pagina | 4113 onde verificaram um aumento nos valores de L* durante o armazenamento dos
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sucos tratados. O suco de melancia processado com HIPEF apresentou valores de
L* mais elevados do que os sucos tratados termicamente apds o 142 dia de

armazenamento.

Em relacdo ao parametro a*, todas as amostras apresentaram um valor
positivo, o que significa que na nossa amostra a cor predominante é o vermelho.
O parametro b* apresentou também valores positivos, se aproximando mais da
cor amarela, assim as amostras tendem a uma coloracdo alaranjada.
Comportamento semelhante também foi analisado por Silva et al. (2016), em suco
misto de melancia com pepino. Segundo os autores ao observarem para a
formulacdo com 50% de adicdo de pepino a intensidade da coloracdo vermelha
(+a*) foide 10,31, e intensidade de amarelo (+b*) com 11,39. Tendo a variacdo dos

parametros relacdo com o processo e matérias-primas adicionadas.

A amostra BFMGM do dia 1, apresentou valores superiores de a* e b*, isso
se deve pela acidificacdo, compostos antioxidantes como antocianinas que alteram
de cor influenciado pelo pH do meio. Varo et al. (2022) estudaram os efeitos do

processo de obtencdo de vinho de blueberry em diferentes caracteristicas.

Segundos os autores, para as medi¢Ges de cor, o comportamento similar
ao apresentado pelos nossos sucos. Segundos os autores, houve queda para a
luminosidade em rela¢do ao suco integral e os vinhos produzidos. Além disso, com
a fermentacdo, houve elevacdo do parametro a*. Essa mudanca de cor pode ser
devido as reag¢Oes de antocianina, compostos fendlicos com outros compostos,
que sdo mais favorecidos com um maior tempo de fermentagdo. Segundo os
autores, alguns dos novos compostos formados apresentam um deslocamento
hipsocromico em relagdo as antocianinas iniciais, apresentando tonalidades

alaranjadas.

ESTABILIDADE AO ARMAZENAMENTO — pH, ACIDEZ E CONTAGEM

Os resultados obtidos na analise de pH e acidez estdo descritos na Figura
7. Os dados do pH apresentaram boa estabilidade ao armazenamento mesmo
havendo diferenca estatistica nota-se variagGes suaves para as amostras ndo
fermentadas. Com a fermentacdo houve queda inicial do pH e apds 14 dias o suco

estava mais acido.
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Figura 7 - Valores de pH e acidez durante 1 e 14 dias de armazenamento. Letras
maiusculas iguais, ndo ha diferenga para o pH. * amostras que diferem estatisticamente

para acidez.
6,00 £,00
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2,00
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Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

Como nao houve variacdo considerdvel nos pH das amostras SM, BMG e
BMGM, os valores de acidez ndo diferiram e ficaram constantes. A Unica amostra
que apresentou uma diferenca significativa foi a BFMGM (fermentada). Com a
fermentagdo, houve um aumento de aproximadamente 1,5% para 7% de acidez e
queda do pH de 5,50 para 4,4. De acordo com o estudo de Kerdsup et al. (2022),
microrganismos do género Lactobacillus sdo geralmente encontrados para
sobreviver em suco de frutas com um pH entre 3,7 e 4,3, nos mostrando que a
fermentagdo forneceu um ambiente favordvel para sua viabilidade.
Lacticaseibacillus casei é classificado como um microrganismo mesdfilo, a redugao
da temperatura torna o metabolismo mais lento do microrganismo, entretanto
mantendo ativo, o que resultou apds 14 dias de armazenamento na redugao do pH

e aumento da acidez.

Segundo Pereira et al. (2011) ao estudarem os pardmetros de crescimento
de Lacticaseibacillus casei em suco de caju e maca reportam que a faixa que
Lactobacillus pode crescer inclui pH de 4acido suave a valores neutros e
temperatura de 2 a 53 °C, mas as condi¢des Otimas variam de acordo com a
espécie. Moraes Filho et al. (2016) ao otimizarem as condi¢des de fermentacdo por

diferentes espécies de Lactobacillus reportam que para as diferentes espécies,
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houve divergéncia entre as condices de pH e temperaturas para o crescimento.
Para Pereira et al. (2011), quando a fermentacdo se iniciava em valores de pH mais
acidos, a contagem final do microrganismo era reduzida. Tendo contagens
satisfatdrias em valores iniciais de 5,70 similar ao nosso suco de melancia para o
Lacticaseibacillus casei. Além disso, ao longo do armazenamento também houve
queda progressiva do pH, atingindo valores préximos a 3,8 apds 42 dias de

armazenamento.

Em relacdo a viabilidade do microrganismo apds 14 dias de
armazenamento, os dados estdo na Tabela 5. Ao longo dos 14 dias houve reducdo
significativa na viabilidade do microrganismo. Essa reducao pode ser resultado da
exposicao a longo prazo as condi¢des acidas do suco e também pela temperatura
de refrigeragdo, entretanto, ressalta-se que as contagens permaneceram altas,
podendo afirmar que mesmo apds 14 dias, o suco segue sendo fonte de probidtico.
Pereira et al. (2011) reportam que ao longo de 42 dias de armazenamento na
contagem de Lacticaseibacillus casei- em suco de caju e maca, permanecendo

acima de 8 Log UFC.mL™.

Tabela 5 - Viabilidade para Lacticaseibacillus casei-01 no suco durante 14 dias

Amostra Contagem (Log UFC.mL-1)
Fermentado 01 10,00* + 0,05
Fermentado 14 9,108 + 0,05

Letras maiusculas iguais na mesma coluna, ndo ha diferenca estatistica.

Fonte: Elaborada pelo autor (2023).

CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostram que, a condi¢do com o valor de 13 °Brix
ajustado com mel de laranjeira e adicao de 1,5% de gengibre desidratado foi
considerado a melhor condi¢do para a resposta estudada. O suco apresentou boa
estabilidade quimica durante os 14 dias de armazenamento, apresentando pH e
acidez constante, tendo um aumento da acidez e diminui¢do do pH com a
fermentagdo. Os teores de vitamina C também foram elevados devido a
fermentagdo, demostrando que a fermentagdo é um método promissor e que a
incorporacdo de Lactobacillus casei-01 em suco de melancia é vidvel, sendo um

veiculo para o consumo de probiéticos.
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Elaboration of watermelon drink added
with ginger and honey fermented by
Lacticaseibacillus casei

ABSTRACT

The daily intake of probiotics provides health benefits, however this food is still restricted
to dairy drinks. In this way, this work had as objective the elaboration of watermelon juice
with ginger and sweetened with orange blossom honey and fermented by Lacticaseibacillus
casei. The concentrations of ginger and honey were determined for the 22 factorial design,
and the response variable was growth of Lacticaseibacillus casei-01. After establishing the
composition, the fermented juice was characterized during storage under refrigeration at
5°C for 14 days. The best condition for the growth of Lacticaseibacillus casei-01 was juice
with 13 °Brix adjusted with orange honey and addition of 1.5% dehydrated ginger. The juice
showed good chemical stability during the 14 days of storage, with constant pH and acidity,
with an increase in acidity and a decrease in pH with fermentation. The fermented juice had
the highest vitamin C content, demonstrating that fermentation is a promising method and
that the incorporation of Lacticaseibacillus casei-01 in watermelon juice is feasible, being a
vehicle for the consumption of probiotics

KEYWORDS: Probiotic. Fermented drink. Honey.
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