ARTIGO ORIGINAL

ANALISE BROMATOLOGICAE AVALIAC;AO DAS PROPRIEDADES
ANTIOXIDANTES DO SUCO PASTEURIZADO DE CUPUACU (Theobroma
grandiflorum) FERMENTADO POR Lacticaseibacillus rhamnosus ATCC 9595

Daniel dos Santos Guimarées®; Camila Caetano da Silva 2
Katia Sayuri Aragdo Aguiar®; Alexia Figueiredo Ferreira*; Marcos Andrade Silva®

Luis Claudio Nascimento da Silva®; Adrielle Zagmignan’

Destaques: (1) A fermentacdo por L. rhamnosus ATCC 9595 aumentou a capacidade antioxidante do
suco de cupuacu. (2) O suco atendeu aos padrdes microbioldgicos, com L. rhamnosus mantendo-se
estavel por 28 dias. (3) Suco fermentado manteve a atividade antioxidante durante 0 armazenamento
por 28 dias.

PRE-PROOF

(as accepted)
Esta é uma versdo preliminar e ndo editada de um manuscrito que foi aceito para publicacdo na Revista Contexto
& Saude. Como um servico aos nossos leitores, estamos disponibilizando esta versdo inicial do manuscrito,
conforme aceita. O artigo ainda passara por revisdo, formatacdo e aprovagéo pelos

autores antes de ser publicado em sua forma final.

http://dx.doi.org/10.21527/2176-7114.2024.48.15050

Como citar:

Guimardes D dos S, da Silva CC, Aguair KSA, Ferreira AF, Silva MA. et al. Analise bromatoldgica e avaliagdo
das propriedades antioxidantes do suco pasteurizado de cupuacu (Theobroma grandiflorum) fermentado por
Lacticaseibacillus rhamnosus ATCC 9595. Rev. Contexto & Salde, 2024;24(48): 15050

1 Universidade Ceuma. Sdo Luis/MA, Brasil. https://orcid.org/0009-0007-6699-596 X
2 Universidade Ceuma. Sdo Luis/MA, Brasil. https://orcid.org/0009-0003-2830-7821
3 Universidade Ceuma. Sdo Luis/MA, Brasil. https://orcid.org/0009-0000-1550-2132
4 Universidade Ceuma. S&o Luis/MA, Brasil. https://orcid.org/0009-0000-1550-2132
5 Universidade Ceuma. Sdo Luis/MA, Brasil. https://orcid.org/0000-0001-6558-2863
® Universidade Ceuma. Sdo Luis/MA, Brasil. https://orcid.org/0000-0002-4206-0904
" Universidade Ceuma. Sdo Luis/MA, Brasil. https://orcid.org/0000-0001-9865-2223

Revista Contexto & Saude - Editora Unijui — ISSN 2176-7114 — V. 24 — N. 48 — 2024 — 15050


http://dx.doi.org/10.21527/2176-7114.2024.48.15050
https://orcid.org/0009-0007-6699-596X
https://orcid.org/0009-0003-2830-7821
https://orcid.org/0009-0000-1550-2132
https://orcid.org/0009-0000-1550-2132
https://orcid.org/0000-0001-6558-2863
https://orcid.org/0000-0002-4206-0904
https://orcid.org/0000-0001-9865-2223

ANALISE BROMATOLOGICA E AVALIACAO DAS PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES
DO SUCO PASTEURIZADO DE CUPUACU (Theobroma grandiflorum)
FERMENTADO POR Lacticaseibacillus rhamnosus ATCC 9595

RESUMO

O presente trabalho realizou a anélise bromatoldgica e avaliou as propriedades antioxidantes
do suco pasteurizado de cupuacu (Theobroma grandiflorum) fermentado por Lacticaseibacillus
rhamnosus ATCC 9595. Os sucos foram pasteurizados (80 °C/10 minutos), para posterior
fermentacdo com L. rhamnosus ATCC 9595 (in6culo de 108 UFC). Apos 48h, foi analisado a
viabilidade de L. rhamnosus, producdo de &cidos orgénicos e resisténcia a lisozima e sais
biliares. As amostras foram mantidas sob refrigeracdo durante 28 dias para analises
bromatoldgicas. Os sucos foram submetidos a extracdo com acetato de etila para avaliacdo da
atividade antioxidante, dosagem de compostos fendlicos e flavonoides. L. rhamnosus ATCC
9595 cresceu no suco pasteurizado de cupuagu (~9 Log UFC/mL), se mantendo estavel durante
os 28 dias (p>0,05). Todas as amostras estavam nos padres microbiol6gicos estabelecidos
pelas diretrizes brasileiras para sucos. De igual modo, ndo foram detectadas alteracdes
significativas nos teores de Cinzas, umidade e B° nos periodos analisados (p>0,05). L.
rhamnosus ATCC 9595 cultivado no suco ou MRS resistiu a agdo da lisozima (100 mg/L) e
sais biliares (0,5% e 1,0%). A capacidade antioxidante do suco de cupuagu aumentou
significativamente ap0ds a fermentacao por L. rhamnosus ATCC 9595 e os teores de compostos
fendlicos. As amostras de suco fermentados apresentaram valores de IC50 semelhantes durante
0 armazenamento, enquanto o extrato ndo fermentado apresentou variacao a partir do 21° dia.
Os resultados que a fermentacdo por L. rhamnosus ATCC 9595 é uma estratégia eficiente para
aumentar as caracteristicas antioxidantes do suco de cupuacu.

Palavras-chave: Fermentacdo, Suco de Fruta, Probioticos, Alimento Funcional, Radicais

Livres.

1. INTRODUCAO

Os radicais livres e espécies reativas de oxigénio (ERO) possuem papéis importantes na
etiologia de patologias degenerativas (Mal de Parkinson, Doenga de Alzheimer), cancer,
diabetes, e desordens inflamatdrias . Neste sentido, os organismos desenvolveram diversas
estratégias visando o controle destes agentes que, em conjunto, compde o sistema de defesa
antioxidante formado por enzimas (como a superoxido dismutase e catalase) e proteinas

(glutationa, tiorredoxina) 2. No entanto, em muitas situacdes este sistema ndo consegue lidar
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com a superproducdo de espécies reativas, gerando um estado denominado de estresse
oxidativo, estando este, relacionado com as manifestagdes clinicas acima descritas >4,

Uma forma alternativa de retardar os danos causados pelos radicais livres é uso de
alimentos com propriedades antioxidantes que agem por diferentes mecanismos °. As frutas
sdo reconhecidas como excelentes fontes de compostos bioativos (como proteinas, vitaminas,
carboidratos soltveis, flavonoides e outros compostos fenolicos) ®. Por exemplo, o suco e a
polpa de cupuacu (Theobroma grandiflorum) possuem compostos com propriedades
antioxidantes, anti-inflamatorios, hipoglicemiante "°.

Recentemente, foi relatado o desenvolvimento de um suco de cupuagu potencialmente
probidtico baseada na incorporacdo de Lacticaseibacillus rhamnosus ATCC 9595 (=
Lactobacillus rhamnosus) °. Esta linhagem foi selecionada devido as suas propriedades
antimicrobianas e imunomoduladoras %', A fermentacio do suco de cupuagu com L.
rhamnosus ATCC 9595 causou alteracdes no perfil metabdlito do suco de cupuagu devido a
biotransformagao e aumento na concentragdo de alguns compostos bioativos °.

Adicionalmente, a fermentacao por L. rhamnosus ATCC 9595 promoveu 0 aumento das
propriedades anti-inflamatorias observadas em modelos murinos de endotoxemia induzida por
lipopolissacarideo °. A fermentagdo com L. rhamnosus ATCC 9595 também foi empregada
para a melhoria das caracteristicas funcionais do suco de bacuri. O suco de bacuri (Platonia
insignis) fermentado apresentou efeitos anti-infecciosos superiores aos observados para o0 suco
ndo fermentado, prolongando a sobrevida de larvas de Tenebrio molitor infectadas por uma
linhagem de Escherichia coli enteroagregativa 2.

Diante do potencial biotecnoldgico de L. rhamnosus ATCC 9595 para producdo de
bebidas potencialmente probidtica, o presente trabalho realizou a analise bromatoldgica e
avaliou as propriedades antioxidantes do suco pasteurizado de cupuacu fermentado por L.

rhamnosus ATCC 9595 armazenado por 28 dias.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Preparo dos sucos pasteurizados e fermentagdo com Lacticaseibacillus
rhamnosus ATCC 9595

Os frutos do Cupuacu foram obtidos em Sao Luis (Maranhéo, Brasil). A polpa dos frutos
foi retirada manualmente e armazenada -20 °C até o seu preparo. Em cada experimento,
amostras (30 g) de polpa foram dissolvidas em 250 mL de &gua destilada (120 mg/mL) e o pH
ajustado para 6,0. Em seguida, cada suco foi submetido a pasteurizacédo (80 °C por 10 min). O
suco foi transferido para recipiente com gelo, até atingir a temperatura ambiente, e
posteriormente 1 mL de suspenséo de L. rhamnosus ATCC 9595 (108 UFC/mL) foi adicionado.
As culturas foram incubadas sob agitacao (120 rpm). Ap6s 48 h, as amostras foram diluidas em
série utilizando solucgéo salina tamponada com fosfato (PBS) e plaqueadas em Agar MRS. As
placas foram entdo incubadas a 37 °C por 48 horas, e as unidades formadoras de col6nias (UFC)

foram expressas em UFC/mL °.

2.2. Avaliacdo da estabilidade dos sucos durante armazenamento

2.2.1. Viabilidade de Lacticaseibacillus rhamnosus ATCC 9595 no suco
pasteurizado de Cupuagu

Amostras dos sucos fermentados e ndo fermentados foram armazenados a 8 °C. Ap4s
cada periodo determinado (7, 14, 21 e 28 dias de refrigeracdo), a viabilidade de L. rhamnosus

ATCC 9595 foi analisada conforme descrito acima.

2.2.2. Analise microbioldgicas e fisico-quimica

A pesquisa de microrganismos patogénicos nos sucos armazenados foi realizada
segundo a instrucdo normativa N° 60 de 2019 3. Durante o periodo de armazenamento foram
analisadas possiveis variagBes na cor, cinzas totais, umidade e teores de aclcar *. Cinco

amostras por lote fabricado foram utilizadas para cada anélise.
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2.3.  Simulagao in vitro do trato gastrointestinal do Lacticaseibacillus rhamnosus
ATCC 9595 no suco de Cupuagu

2.3.1. Resisténcia a lisozima

Inicialmente, os microrganismos crescidos em 10 mL de caldo MRS a 37 °C foram
centrifugados, lavados duas vezes e suspendidos em 2 mL com tampéo fosfato (0,1 M, pH 7,0).
Em seguida, 10% da suspenséo bacteriana foi inoculada em uma solugdo eletrolitica estéril
(SEE) (0,22 g/L CaCl., 6,2 g/LL NaCl, 2,2 g/LL KCI, 1,2 g/L NaHCO:3) na presenca de 100 mg/L
de lisozima (Sigma-Aldrich, St. Louis, EUA). Para controle, a suspensao bacteriana também
foi inoculada em SEE sem lisozima. A taxa de sobrevivéncia foi expressa como porcentagem

de UFC/mL ap6s 30 min e 120 min comparando com a contagem determinada no tempo zero.

2.3.2. Teste de tolerancia aos sais biliares

O teste de tolerancia aos sais biliares foi realizado conforme método previamente
descrito, com modificacdes *°. As solugdes de meio MRS e suco ndo fermentado estéril, foram
preparadas contendo sais biliares (Oxgall Sigma, EUA) a 0,5% ou 1,0% e pH 7,3. Numa placa
de 96 pocos foram adicionados 100 pL de cada solucdo e subsequentemente 10 puL do suco
fermentado. A placa foi incubada por 3 horas a 37 °C e os resultados foram lidos no dispositivo
espectrofotdmetro de 630 nm.

2.4, Ensaios antioxidantes in vitro do suco de cupuagu
Amostras (100 mL) dos sucos fermentados e ndo fermentados foram submetidas a
extracdo liquido-liquido utilizando acetato de etila (1:1; v/v). Apds separacdo, o solvente foi

removido por evaporacao e os extratos foram armazenados a -20 °C.

2.4.1. Ensaios de DPPH e ABTS
As propriedades sequestradoras de radicais livres dos extratos foram mensuradas usando
o radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil; Sigma-Aldrich) e usando o radical ABTS (2,2’-

azino-bis-(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico), conforme métodos previamente descritos *°.
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2.4.2. Dosagem de compostos fenolicos

A dosagem de compostos fenolicos presente nos extratos foi realizada utilizando o
reagente Folin-Ciocalteu. Amostras (200 pL a 1000 pg/mL) foram adicionadas a 1,0 mL de
reagente de Folin-Ciocalteu (1: 1 v/v). Ap6s 3 minutos, foram adicionados 800 pL de carbonato
de sddio (20%). A mistura foi incubada a temperatura ambiente, ao abrigo da luz e em repouso
durante 2 horas. A absorbancia da mistura foi medida a 765 nm. O conteudo de fenois totais foi
expresso em pg/mL de equivalentes de acido galico (EAG), utilizando uma curva de calibragao

obtida com a solugdo padrio de acido galico °.

2.5. Dosagem de Flavonoides

Aliquotas das amostras (100 uL em diferentes concentragdes) foram misturadas com
100 pL da solucdo reagente (2 g de Cloreto de Aluminio diluido em solugdo de etanol a 2%).
A mistura foi incubada a temperatura ambiente e ao abrigo de luz e ap6s 60 min a absorbancia
foi medida a 420 nm. A quantidade de flavonoides calculou-se em pg/mL de Equivalente de
quercetina (EQ), utilizando uma curva de calibragcdo construida com solucdo padrdo de

quercetina 16

2.6.  Analise de dados

Os experimentos foram realizados em triplicata e em trés ensaios independentes. Foi
utilizado o Excel® para tabulagdo dos dados e o GraphPad Prism versdo 8.1 para analise dos
dados usando os testes t de Student ou Analise de variancia de uma via (One-way-ANOVA) ou
de duas vias (Two-way-ANOVA), dependendo do tipo de experimento. Todos os resultados
estdo expressos em valores médios dos grupos e analisados considerando o valor de p <0,05

como estatisticamente significativo.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1.  Viabilidade de Lacticaseibacillus rhamnosus ATCC 9595 no suco
pasteurizado de cupuacu durante o armazenamento

Inicialmente foi analisado o crescimento de L. rhamnosus ATCC 9595 no suco
pasteurizado de cupuagu, sendo obtida uma populacdo de aproximadamente 9 Log UFC/mL,
que se manteve estavel durante os 28 dias de armazenamento (p>0,05) (figura 1). O pH do suco
apos a fermentacdo foi de 4,2 + 0,03, indicando a producédo de acidos organicos. Estes dados
estdo em consonancia com os obtidos na fermentacdo do suco de cupuacu esterilizado por

autoclavagem °.

=
N
1

[y
o
1

Log CFU/mL
L. ramnhosus
T

© A N e a®

Tempo de estoque (dias)
Figura 1: Armazenamento por 28 dias do Lacticaseibacillus rhamnosus ATCC 9595 em suco
pasteurizado de Theobroma grandiflorum. p>0,05. Valores analisados pelo teste One-way-
ANOVA.

A utilizacdo de probidticos em produtos alimenticios no Brasil requer uma anélise
prévia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que preconiza que a populacdo
de probidticos deve estar situada na faixa de 8 e 9 Log UFC/mL no produto pronto para o
consumo *1°. Neste contexto, o produto formulado nesta pesquisa atende a concentragdo de
probioticos exigida pela ANVISA. Em adigdo, foi confirmado que o suco de cupuagu é uma
matriz adequada para propagacéo de bactérias probidticas, como demonstrado anteriormente °.

Apesar de ser mais frequentemente associada ao leite, a fermentacéo latica pode ser
realizada utilizando matrizes vegetais, como polpas e leites de frutas, desde que contenham

acucares fermentaveis em suas composicdes %°. A incorporagdo de probiGticos em bebidas de
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origem vegetais aprimora o seu valor nutricional, intensificam ou adicionam caracteristicas
funcionais, além de prolongar a vida Gtil das bebidas °2.

Ademais, o desenvolvimento de sucos de frutas e outros produtos vegetais com
probidticos possibilita que pessoas com restricdes ao leite (veganos, intolerantes a lactose e
com alergia a proteina do leite de vaca) tenham acesso aos multiplos beneficios do consumo
desses microrganismos 222, Estudos recentes demonstram o consumo de probidticos € crucial
para o equilibrio da microbiota intestinal, melhorando a funcéo digestiva e imunolégica 2.
Adicionalmente, a suplementacdo de probiéticos tém efeitos benéficos na saude mental e no

tratamento de enfermidades infecciosas e cronicas 24%.

3.2.  Analises microbioldgicas

As analises microbiolégicas revelaram que as amostras de sucos pasteurizados de
cupuacu fermentadas ou ndo se encontraram nos padrdes estabelecidos pelas diretrizes
brasileiras para sucos 13, ndo apresentado nenhum dos seguintes patdgenos de forma detectavel

ao longo dos 28 dias de armazenamento (Tabela 1).

Tabela 1: Andlise microbiolégica de sucos pasteurizados de cupuagu (Theobroma

grandiflorum).

T0 T7 T14 T21  T28
S/SF SISF  SISF  SISF  SISF

Patogeno (/mL)

Bolores e Leveduras 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Enterobacteriaceae 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Salmonella 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Escherichia coli 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0

S = Suco de cupuagu; SF = Suco de cupuagu fermentado

3.3.  Analises fisico-quimicas

Durante o periodo de armazenamento também foram analisadas as possiveis alteracdes
fisico-quimicas dos produtos. N&o foram detectadas alteracdes significativas nos teores de
Cinzas, umidade e B° (p>0,05) nos periodos analisados. Em relagdo ao pH, o suco nao
fermentado apresentou um aumento significativo ao final do periodo de armazenamento (p<
0,05) (Tabela 2).
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Tabela 2: Anélises fisico-quimicas de sucos pasteurizados de cupuacu (Theobroma

grandiflorum).

Cinzas (%) Umidade (%) Brix (B°) pH

S SF S SF S SF S SF
T ogrrooar O80T 9eg2x0200 0N F ogu gu 2D F A2 %
7 . 072 % o 9661 + .., .., 526 + 44 %
0,810,041 (e, 96,66:+0,03 ooort | 3 B geen T gloge
T4 78 +0,20 8’?3&11 96,78 + 0,002 860’;5,1 oz 3 S’éiaf g'ggc,zi
T21 . 083 % . 9655 £ .. .. 500 % 427
083020 (o, ® 9656:0,1 e . R
T28 . 056 % o 9660 + .., .., 595 + 434 %
081050+ 70, 96,710,001 000t 3 B Jha T goge

S = Suco de cupuacu; SF = Suco de cupuacu fermentado. Em cada coluna, valores com
diferencas estatisticamente significativas estdo indicados por letras sobrescritas (**) diferentes.
Para cada parametro analisado em um determinado tempo (linhas), valores com diferencas
estatisticamente significativas estdo indicados por ndmeros sobrescritos (1?) diferentes. Valores

analisados pelo teste Two-way-ANOVA.

3.4.  Simulagéo in vitro do trato gastrointestinal de Lacticaseibacillus rhamnosus
ATCC 9595 no suco de Cupuagu

Em seguida, foi avaliado a sobrevivéncia de L. rhamnosus ATCC 9595 no suco de
cupuacu em condicdes diversas encontradas no trato gastrointestinal (Figura 2). L. rhamnosus
ATCC 9595 resistiu a agdo da lisozima (100 mg/L) quando cultivado no suco de cupuagu e no
caldo MRS (Figura 2A). No entanto, foi possivel observar uma maior resisténcia no suco de
cupuacgu, nos dois tempos analisados (p<0,05). Estes dados foram semelhantes aos reportados
para L. rhamnosus ATCC 9595 crescido em suco de bacuri *2. Semelhantemente, L. rhamnosus
ATCC 9595 resistiu a exposi¢do aos sais biliares (0,5% a 1,0%), obtendo varia¢des semelhantes
quando cultivado em MRS ou suco de cupuagu (Figura 2B).
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Figura 2: Teste de tolerancia as condi¢bes simuladas do trato gastrointestinal. (A) teste de
tolerancia a lisozima. (B) Teste de tolerancia aos sais biliares. *p<0,05; ****p<0,0001. Valores
analisados pelo teste Two-way-ANOVA.

3.5. Efeito da fermentacdo nas propriedades antioxidantes e teores de
compostos fendlicos e flavonoides do suco de cupuagu

A capacidade antioxidante do suco de cupuacu fermentado ou ndo por L. rhamnosus
ATCC 9595 foi avaliada pelos ensaios de DPPH e ABTS (Figura 3). Foi possivel observar que
as propriedades antioxidantes do suco de cupuacu aumentaram significativamente devido a
fermentacdo por L. rhamnosus ATCC 9595. Na andlise comparativa, foram observadas
diferencas significativas em todas as concentragdes no ensaio de DPPH, e nas concentragdes <
250 pg/mL no ensaio ABTS. As amostras de suco fermentado submetidas ao armazenamento
apresentaram valores de IC50 semelhantes ao do dia 0, enquanto o extrato ndo fermentado
apresentou variagéo a partir do dia 21 (Figura 3C).

Os resultados obtidos com a fermentacéo do suco de cupuagu pasteurizado corroboram
com diversos estudos que demonstram a eficacia da fermentacdo lactica por cepas de L.
rhamnosus (isoladas ou em cocultura) no incremento das propriedades antioxidantes de sucos

de frutas, como suco de laranja fortificado com urtiga 8 e suco misto de jucara e manga ’.
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Figura 3: Avaliacdo das propriedades antioxidantes dos sucos pasteurizados de Theobroma
grandiflorum. (A) Avaliacdo da atividade antioxidante pelo método DPPH. (B) Avaliacdo da
atividade antioxidante pelo método ABTS; (C) Avaliacdo da atividade antioxidante pelo
método DPPH de amostras obtidas durante o armazenamento. IC50= Concentracdo que inibe
50% do radical; **** p < 0,0001. Valores analisados pelo teste Two-way-ANOVA.

Na figura 4 estdo apresentados os teores de compostos fenolicos totais e flavonoides das
amostras de suco de cupuagu fermentados ou ndo por L. rhamnosus. Foi observado que a
fermentac&o significativamente aumentou os teores de compostos fendlicos totais (p<0,01), no

entanto, ndo foram detectadas alteracdes no contetdo de flavonoides.
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Figura 4: Dosagem de compostos fendlicos totais (A) e flavonoides (B) dos sucos fermentado
e ndo fermentado de cupuacu. EAG: Equivalente de &cido galico; EQ: Equivalente de

quercetina. ** p < 0,01. Valores analisados pelo teste t de Student.

Uma dieta rica em compostos fendlicos esta relacionada a diminuicéo do risco de infarto
do miocérdio, acidente vascular cerebral e diabetes, uma vez que melhora o perfil lipidico, a
presséo arterial, a resisténcia & insulina e a inflamacao sistémica?®. Em especial, os flavonoides
sdo abundantes nas frutas, sendo responsaveis pela cor, sabor e cheiro. Devido as suas
caracteristicas antioxidantes e anti-inflamatorias, sdo importantes na prevencdo e tratamento de

doencas cardiovasculares, diabetes, disttrbios neurolégicos e cancer %°.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo reafirmam o potencial do suco cupuagu no
desenvolvimento de bebidas probioticas. As amostras de sucos (fermentados ou nao
fermentados por L. rhamnosus ATCC 9595) apresentaram-se segundo as diretrizes brasileiras
mesmo apds 28 dias de refrigeracdo. As amostras armazenadas dos dois sucos ndo apresentaram
alteraces significativas nos teores de Cinzas, umidade e B° nos periodos analisados; no entanto
foi detectado aumento nos valores de pH apenas para o suco ndo fermentado. Importantemente,
a populacdo de L. rhamnosus ATCC 9595 se manteve estavel durante o armazenamento. L.
rhamnosus ATCC 9595 cultivado no suco de cupuagu apresentou resisténcia as condigdes

adversas simuladas pelo trato gastrointestinal. Adicionalmente, a fermentagdo com L.
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rhamnosus ATCC 9595 aumentou significativamente as caracteristicas antioxidantes do suco
de cupuagu, um achado relacionado ao aumento de compostos fendlicos totais.

Neste contexto, sugere-se que a fermentacdo do suco de cupuagu por L. rhamnosus
ATCC 9595 é uma estratégica eficiente para aumento das propriedades antioxidantes. A bebida
elaborada é um produto probi6tico livre de lactose, interessante para o mercado vegano e para
individuos com intolerancia e alergia, além de ser um alimento funcional com o potencial de

aliviar os danos patologicos induzidos pelos radicais livres.
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