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RESUMO - Com a crescente demanda por alimentos funcionais, 0 uso de ingredientes naturais para
manter microrganismos probidticos em produtos fermentados ganha destaque. Este estudo avaliou a
viabilidade de Leuconostoc mesenteroides KLM6 em bebida lactea fermentada com extrato
hidrossoluvel de aveia durante 28 dias de armazenamento refrigerado. A contagem de células viaveis
em agar MRS-bile mostrou maior viabilidade de KLM6 na bebida com extrato de aveia em todos 0s
periodos, evidenciando sua funcionalidade na manutencdo da bactéria. Apesar da reducdo ao longo
do tempo, L. mesenteroides KLM6 manteve-se acima de 9 log UFC/mL, concentracdo adequada para
garantir efeitos terapéuticos. Conclui-se que o extrato de aveia contribui para a estabilidade de L.
mesenteroides KLM6 em bebida lactea, reforcando seu potencial na formulacdo de produtos
funcionais.

ABSTRACT - With the growing demand for functional foods, the use of natural ingredients to
maintain probiotic microorganisms in fermented products has gained prominence. This study
evaluated the viability of Leuconostoc mesenteroides KLM6 in a fermented dairy beverage with
water-soluble oat extract over 28 days of refrigerated storage. The viable cell count on MRS-bile agar
showed greater viability of KLM6 in the beverage with oat extract at all time points, highlighting its
functionality in maintaining the bacterium. Despite a reduction over time, L. mesenteroides KLM6
remained above 9 log CFU/mL, a concentration adequate to ensure therapeutic effects. It is concluded
that oat extract contributes to the stability of L. mesenteroides KLM6 in dairy beverages, reinforcing
its potential in the formulation of functional products.
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1 INTRODUCAO

Alimentos fermentados estdo presentes na alimentacdo humana desde os primérdios da
civilizagdo (Taye et al. 2021). A maioria deles tem origem da fermentacgdo latica através da acdo de
bactérias acido-laticas (BAL) que atuam como culturas iniciadoras dos processos fermentativos (Hu
et al. 2020), e sdo reconhecidas como probi6ticas, pois, quando consumidas viaveis e em quantidades
adequadas, impactam positivamente na saude intestinal do consumidor (Doo et al. 2024).
Leuconostoc mesenteroides € uma BAL Gram-positiva, ndo formadora de esporos e possui forma de
cocos. Durante o processo fermentativo produzem, além de acidos organicos, COa, etanol ou acetato,
caracterizando-se como heterofermentativa (Hemme & Foucaud-Scheunemann, 2004).

As bebidas lacteas dividem-se em tradicionais, de valor agregado e funcionais (Turkmen,
Akal & Ozer, 2019). As tradicionais sdo amplamente consumidas (Ozer & Krimaci, 2014), enquanto
que as de valor agregado, como as esportivas, destacam-se pelo alto teor proteico (Parker, Lopetcharat
& Drake, 2018). Ja as funcionais, contém vitaminas, minerais e probioticos e combinam derivados
lacteos fermentados com frutas e/ou cereais (Ozer & Kirmaci, 2010). Uma matriz eficaz para a
multiplicacdo de BAL € a aveia, a qual € rica em oligossacarideos, peptideos e aminoacidos essenciais
(Yu et al. 2023). Além de favorecer a multiplicacdo das BAL, a utilizacdo da aveia em produtos
alimenticios proporciona beneficios a satde do consumidor (Decker, Rose & Stewart, 2014).

A aveia é considerada um dos alimentos mais saudaveis do mundo e esté associada a redugéo

dos riscos a doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2, desordens gastrointestinais e cancer
(Djorgbenoo et al. 2023). Sua composicao rica em fibras, especialmente as B-glucanas, se mostra
como uma base promissora para o desenvolvimento de bebidas fermentadas (Abdelshafy et al. 2024).

Algumas BAL s&o probioticas, ou seja, sdo microrganismos vivos que, quando consumidos
em uma concentracdo adequada, oferecem beneficios a saude do hospedeiro (FAO/WHO, 2006; Hill
et al. 2014). Os probioticos exercem seus efeitos terapéuticos, como defesa contra patdgenos e
modulacdo imunoldgica (Palanivelu et al. 2022), quando presentes nos alimentos em uma
concentracdo minima de 6 log UFC/g durante a vida Gtil do produto (Papadopoulou et al. 2018).

Embora L. mesenteroides ja possua reconhecimento em processos fermentativos, ainda é
necessario entender seu comportamento e viabilidade em diferentes matrizes alimentares enriquecidas
com compostos funcionais. Desse modo, 0 objetivo do trabalho foi avaliar a viabilidade de
Leuconostoc mesenteroides KLM6 em uma bebida lactea fermentada com extrato hidrossoltvel de

aveia no periodo de 28 dias de armazenamento sob refrigeracéo.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Producdo da bebida lactea fermentada

Foi utilizada como cultura iniciadora a espécie Leuconostoc mesenteroides KLM®6 — isolada
de kefir, caracterizada e identificada molecularmente, cddigo de acesso NZ_CP028251.1 - GenBank
(Bierhals, 2024).

A bebida lactea fermentada contendo aveia (BLFA) foi preparada conforme Klajn et al.
(2021), utilizando extrato de aveia (20 g de farelo hidratado e processado). A formulagéo foi composta
por 36% de leite em po, 27% de soro de leite, 27% de extrato de aveia e 10% de sacarose, sendo
tratada termicamente (90 °C/5 min), resfriada (42 °C) e inoculada com L. mesenteroides KLM6
(10,78 £ 0,82 log UFC/mL). A bebida controle (BLF), sem extrato de aveia, foi produzida com 64%
de leite, 27% de soro e 9% de sacarose. Ambas foram fermentadas (38 °C, até pH 4,5), refrigeradas
(~8 °C) e analisadas quanto a viabilidade de L. mesenteroides KLM6 por 28 dias.

2.2 Viabilidade de Leuconostoc mesenteroides KLM6

A enumeracao de L. mesenteroides KLM6 foi realizada no periodo de 0, 7, 14, 21 e 28 dias
de armazenamento refrigerado, seguindo a metodologia de Vinderola & Reinheimer (2000), com
modificacdes. Foi preparado um meio de cultura contendo 4gar MRS (De Man, Rogosa & Sharpe) e
0,02% de sais biliares. Prosseguiu-se a diluicdo seriada e 10 puL foram inoculados em gotas, em
triplicata, em placas contendo 4&gar MRS-bile e incubadas a 37 °C, por 72 h em anaerobiose (Silva et
al. 2022).

Os dados foram analisados por ANOVA, seguida do teste de Tukey (p < 0,05), utilizando o

software GraphPad 8.1 para garantir precisdo nos resultados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A viabilidade de um microrganismo no alimento, ao longo do tempo, € um importante
indicador do potencial beneficio a saude oferecido por um produto fermentado por BAL. Uma alta
concentracdo de células viaveis no produto, possibilita que as BAL exercam suas funcionalidades
benéficas ao atingir a regido intestinal, apos o consumo do alimento (Fang et al. 2019). A viabilidade
de Leuconostoc mesenteroides KLM6 foi monitorada em ambas as bebidas, por 28 dias de

armazenamento refrigerado e os resultados sdo apresentados na Tabela 1.



Solucdes Sustentaveis: Enfrentando os Desafios do Clima e da Alimentacao

SIMPOSIO DE

ALIMENTAR

19 A 21 DE MAIO DE 2025 | BENTO GONCALVES | RS
Tabela 1 - Viabilidade de Leuconostoc mesenteroides KLM6 em uma bebida lactea fermentada

com extrato de aveia (BLFA) e uma bebida controle (BLF) ao longo de 28 dias de armazenamento
refrigerado.

BLFA (log UFC/mL) BLF (log UFC/mL)
Dia 0 12,11 + 0,022 11,59 £ 0,11°
Dia 7 11,99 + 0,122 11,28 £ 0,02°
Dia 14 11,28 + 0,052 10,29 + 0,05°
Dia 21 10,12 £ 0,107 9,66 = 0,04°
Dia 28 9,75 + 0,09 9,24 £0,01°

Valores expressos em média e desvio padrao, das triplicatas.
Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os valores.

Os resultados mostram diferenca significativa entre BLFA e BLF, indicando que o extrato
de aveia influenciou a viabilidade de L. mesenteroides KLM6 durante o armazenamento. No dia 0,
na BLFA as contagens foram ligeiramente superiores. Até o 7° dia, houve reducdo em ambas, porém
mais moderada na BLFA. A reducéo continuou nos dias 14 e 21, e, no 28° dia na BLFA foi observado
superior viabilidade de KLM6, sugerindo que o extrato de aveia contribuiu na sua preservacao.
Provavelmente, as B-glucanas presentes no extrato de aveia promoveram a multiplicacdo de L.
mesenteroides KLM6, uma vez que € um composto prebidtico capaz de ser fermentado pelas bactérias
(Abdelshafy et al. 2024).

Estudo desenvolvido por Paula et al. (2014) sobre a viabilidade de L. mesenteroides SJIRP55
em matriz exclusivamente lactea, observaram a manutencao de uma concentracgéo inicial proxima a 8
log UFC/mL em leite fermentado ao longo de 28 dias de armazenamento refrigerado. Ja Klajn et al.
(2021), ao utilizarem Lacticaseibacillus casei LAFTI L26 para fermentar a bebida lactea com extrato
de aveia, relataram viabilidade inicial de cerca de 7 log UFC/mL, com aumento pouco significativo
para valores entre 7 e 8 log UFC/mL ao longo de 21 dias. Os autores concluiram que a presenca do
extrato de aveia teve pouca influéncia na viabilidade de L. casei LAFTI L26. Neste estudo, a adi¢do
do extrato de aveia (BLFA) apresentou atuacdo importante na viabilidade de L. mesenteroides KLM6
quando comparado com a bebida controle (BLF), apresentando uma viabilidade, no periodo final de
armazenamento, superior a concentracdo minima recomendada de 6 log UFC/mL (Papadopoulou et
al. 2018).

4 CONCLUSOES
A adigdo de extrato de aveia a uma bebida lactea fermentada influencia positivamente na
viabilidade de Leuconostoc mesenteroides KLM®6, ao longo de 28 dias de armazenamento refrigerado.

A bebida lactea fermentada com extrato de aveia apresentou maior viabilidade de KLM6, em todos
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os periodos analisados, indicando que o extrato de aveia favoreceu a manutencéo das células viaveis

(> a6 log UFC/mL) e tem potencial para a elaboracéo de produtos funcionais.
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