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Determinados alimentos, principalmente os probioticos, destacam-se pela capacidade de prevenir
algumas doencas, além de exercerem um efeito benéfico sobre a microbiota intestinal apds o seu
consumo. A maioria dos produtos probidticos sdo a base de leite de origem animal, porém em
decorréncia de alguns inconvenientes relacionados a ingestdo de produtos lacteos, e o desejo por
alternativas vegetarianas, houve uma crescente procura de produtos probidticos ndo lacteos obtidos
pela fermentacdo de cereais, frutas e vegetais. Desta forma, o presente estudo teve como objetivo
elaborar uma bebida fermentada, potencialmente probiotica, utilizando como matéria-prima
principal o extrato da améndoa de Baru (Dipteryx alata Vogel). O extrato hidrossoluvel de améndoa
de baru (EHAB) foi desenvolvido utilizando améndoas de baru ja sanitizadas, que foram
submetidas a um tratamento térmico, despeliculadas manualmente e trituradas. Em seguida foram
homogeneizadas com agua fervente e o extrato foi filtrado. Apds a filtracdo, o extrato foi
pasteurizado e posteriormente fermentado e co-fermentado por quatro isolados diferentes, sendo
eles, a bactéria latica (Weissella confusa NR113258.1), as espécies probidticas comerciais
(Lactobacillus casei e Lactobacillus acidophilus), e a levedura (Rhodotorula mucilaginosa
KJ183057.1), em ensaio de fermentacdo simples e co-fermentacdo a 37°C por 24h, e sob
refrigeracdo a 4°C por mais 24h. Durante as fermentacdes foram analisados pardmetros como pH,
acidez titulavel, contagem populacional e valores nutricionais. Todos os isolados testados
acidificaram o extrato de baru com 18h de fermentacdo (pH em valores préximos a 4,0). As co-
fermentagdes acidificaram o extrato com apenas 6h de fermentagdo. Apos a fermentagdo, duas
formula¢des da bebida foram desenvolvidas com a bactéria Weissella confusa. Para analises de
aceitabilidade, as formulagdes foram submetidas a andlise sensorial e foram avaliadas quanto a
qualidade higiénico-sanitaria, através da contagem de coliformes termo-tolerantes, e apresentaram
alta aceitabilidade e condi¢cdes adequadas de seguranca alimentar e de consumo. Este estudo,

portanto,
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possibilitou o conhecimento do processo fermentativo do EHAB por diferentes micro-organismos,

bem como, a padronizacdo do processo de producdo utilizando uma bactéria latica (Weisella
confusa) isolada de uma bebida indigena produzida na regido, gerando um produto final com
possivel potencial probidtico e valores nutricionais semelhantes ao de leite acidofilo de origem
animal, podendo ser considerado, uma possivel alternativa para pessoas com intolerancia a lactose.
O projeto ainda se encontra em fase de desenvolvimento, visto que, serdo ministrados minicursos
para populacdo a fim de divulgar e ensinar a tecnologia de produ¢do do extrato hidrossolavel
fermentado de baru, que poderd assim, valorizar a mao de obra dos pequenos produtores e da
populagdo dos assentamentos da regido.



