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Uso Sustentavel e Econdmico do Bacuri para Base de Bebida Probiética’
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RESUMO

Alimentos funcionais, como os probidticos, tem sido uma procura frequente por aqueles
que buscam um melhor estilo de vida. Entretanto, esses produtos sdo comercializados
tradicionalmente em fontes lacteas. O suco de bacuri como substrato para esses micro-
organismos tem alto potencial econdmico e sustentdvel na regido Norte/Nordeste, além
de ser uma variante para publicos especificos.
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Se vive na sociedade um momento em que a busca por um melhor estilo de vida
se tornou cada vez mais constante. Dentro dessa procura, o bem-estar através da boa
alimenta¢@o ¢ um dos primeiros caminhos para alcangar esse objetivo. Na década de 90,
surgiu no Japao o que foi denominado de “alimento funcional”, que além dos seus
beneficios nutricionais basicos, eles também entregam ao organismo efeitos fisioldgicos
e metabolicos positivos. (MACEDO, DE TOLEDO, 2019)

Trabalham como coadjuvantes na promoc¢do da satide dos individuos que os
consomem diariamente, podendo auxiliar no bom funcionamento do intestino, equilibrio
da microbiota, melhorias no sistema imune, prote¢do da ac¢do dos radicais livres,
diminui¢do das chances de hipertensdao e osteoporose, entre outros. Na variedade de
alimentos funcionais, os probioticos (Bifidumbacterium e Lactobacillus) sao um dos
mais trabalhados atualmente, principalmente por sua capacidade de erradicagdo e
competicdo com as bactérias patogé€nicas do intestino. (DE SOUZA MARTINS, DA
SILVA, 2018)

Eles sdo caracterizados como micro-organismos vivos que quando administrados

de forma correta, produzem efeitos benéficos para aquele que o ingere, sendo
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recomendado o consumo diario de no minimo 10 -10 UFC para obter o resultado
desejado. Atuam na prevengdo de distirbios intestinais como diarreia, intolerancia a
lactose, doenga inflamatéria intestinal, sindrome do intestino irritavel, etc. (TERHAAG
et al., 2020)

Os alimentos que contém essas bactérias s3o comumente encontrados em
substratos com ingredientes lacteos, fazendo os individuos que possuem condigdes
especificas, como intolerancia a lactose, alergia ao leite ou até mesmo vegetarianos, ndo
usufrua dos efeitos funcionais dos probidticos. Dessa forma, a procura por outras fontes
alimentares para o cultivo desses micro-organismos tem sido cada vez maior. Os sucos
de frutas, além de serem mais palataveis, possuem caracteristicas ideais para ser veiculo
da fermentacdo dos probidticos. (ALBUQUERQUE, 2021)

O Brasil ¢ um dos paises que possui a maior producdo de frutas tropicais e
exoticas. Dentro dessa abrangéncia, o bacuri (Platonia insignis) é uma fruta de origem
Amazonica, com importante papel econdmico na regido Norte (Para) e Nordeste
(Maranhao). A polpa da fruta ¢ muito utilizada pelos pequenos produtores desses
estados para a producdo de doces, geleias e sorvetes, além disso, possui potencial
madeireiro. (CORADIN et al., 2018; JACOMINO et al., 2018)

O bacurt ¢ rico em vitaminas, minerais, carboidratos, fibras, compostos
antioxidantes, agucares (glicose, frutose, sacarose), etc., que sdao ideais para a
fermentagdo probiotica. No estudo feito com suco do bacuri e Lactobacillus rhamnosus,
encontrou-se bons resultados quanto a viabilidade e crescimento dessa bactéria,
ademais, o tempo de estocagem (28 dias) e a resisténcia simulada ao trato
gastrointestinal foram positivo, visto que ndo houve alteracdo na fermentagao,
demonstrando assim a capacidade para o desenvolvimento de um produto probidtico
ndo lacteo a base de suco de bacuri. (MENDES et al., 2021)

Portanto, ¢ uma estratégia econdmica e sustentavel a utilizagao desse fruto como
substrato para fermenta¢ao probiodtica, em decorréncia da sua riqueza nutricional e do
potencial uso nas regides Norte/Nordeste, j4 que a percepcdo para a geragdo de renda
através deste j4 é uma realidade para os agricultores da regido. E também um olhar
abrangente para aquela populacdo que ndo poderia consumir os beneficios dos
probioticos devido a sua tradicional elaboragdao em produtos lacteos.
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