
      Rev trab. Iniciaç. Cient. UNICAMP, Campinas, SP, n.26, out. 2018

doi:10.20396/revpibic262018279  

AVALIAÇÃO DA ATIVIDADE DE Lactobacillus acidophilus NA BIOACESSIBILIDADE DE  
CÁLCIO EM LEITE FERMENTADO ADICIONADO DE RESÍDUO AGROINDUSTRIAL (BAGAÇO 
DE LARANJA) 

Carolina A. Watanabe*, Juliana S. da Graça, Joyce G. S. Silva, Juliana A. L. Pallone, Anderson S. Sant’Ana 

Resumo 

Dentre a grande variedade de fatores que influem na saúde da população encontram-se as deficiências nutricionais, 

entre elas a deficiência em cálcio, a qual esta interligada com o desenvolvimento da osteoporose e atinge grande parte 

da população brasileira. Sabe-se também, que o Brasil é um dos maiores produtores de laranja do mundo e que os 

subprodutos desta indústria podem girar em torno de 40 a 60% do volume produzido. Além disso, frutas cítricas 

possuem quantidades consideráveis de minerais importantes para a nutrição humana como cálcio, magnésio e 

potássio.   
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Introdução 
Dentre os diversos benefícios associados ao 

consumo de probióticos em produtos fermentados, 
encontram-se relatos sobre o aumento da 
biodisponibilidade de minerais. Portanto, a proposta 
deste estudo visa, observar o impacto da adição de 
farinha de bagaço de laranja na quantidade total e 
bioacessível de cálcio em leites fermentados.  

Resultados e Discussão 
A produção dos leites fermentados foi realizada 

através da adição da cultura probiótica (Lactobacillus 
acidophilus) em leite UHT (Ninho, Nestlé) e incubação 
em banho maria a 42°C até atingir pH 4,6-4,7. Os leites 
fermentados contendo farinha de bagaço de laranja 
(FBL), foram acrescidos de 5% da mesma anterior a sua 
fermentação. As metodologias utilizadas para avaliar a 
contagem de bactérias probióticas e a bioacessibilidade 
de cálcio foram o plaqueamento (pour plate) em MRS 
ágar e o método in vitro de diálise (JOVANÌ et al., 2001), 
respectivamente. Para as análises estatísticas foram 
realizadas ANOVA e a comparação de médias por Tukey 
(p<0,05). 

As curvas de crescimento e de vida de prateleira 
são apresentadas na figura 1. Observa-se que o tempo 
de crescimento da formulação com FBL foi menor (com 
variação de 6 h) quando comparada a controle. Já na 
análise de vida de prateleira, as contagens das duas 
amostras não variaram significativamente durante o 
período avaliado.  

Figura 1: A – Curvas de crescimento de Lactobacillus 
acidophilus nas duas formulações de leite fermentado. LF (leite 
fermentado); FL (farinha de bagaço de laranja). B – Contagens 
(UFC/mL) de Lactobacillus acidophilus durante o período de vida 
de prateleira dos leites fermentados produzidos. 

Os resultados da concentração de cálcio total e 
dialisado nas amostras de leite fermentado são 
apresentados na tabela 1. Observa-se que a adição de 
FBL aumentou a quantidade total e dialisada de cálcio na 
amostra de leite fermentado.  

Tabela 1: Concentração de cálcio total e dialisado (µg/g) dos 

leites fermentados produzidos. 

Amostra Total (µg/g) 
Dialisado 

(μg/g) 
Dialisado 

(%) 

Leite UHT* 1153,10 - - 

Leite + FL** 1423,45 - - 

LF Controle 1261,67 ± 48,42 a 51,33 ± 3,55 a 4,07 

LF + FL 1796,30 ± 23,09 b 95,07 ± 10,44 b 5,29 

Legenda: Letras diferentes na mesma coluna indicam médias 

significativamente diferentes (p<0,05). *Resultado informado no 
rótulo do produto. **Resultado obtido pela soma da 
concentração de cálcio presente na farinha de bagaço de 
laranja (dados não demonstrados) e no leite. 

Conclusões 

Conclui-se que a adição de FBL impactou na 
redução do tempo de fermentação dos leites fermentados, 
mantendo contagens similares durante a vida de prateleira 
quando comparada ao controle. Ainda, a adição de FBL 
auxiliou significativamente no aumento das concentrações 
de cálcio total e dialisada das amostras.  
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