
 
 

ESTUDO DO CRESCIMENTO DE Lacticaseibacillus casei EM SUCOS MISTOS DE 

CAJÁ E JOÃO-GOMES 

 

RESUMO 

Este estudo teve como objetivo avaliar o crescimento do microrganismo probiótico 

Lacticaseibacillus casei em sucos mistos de cajá e chás das folhas e caules de joão-gomes. 

Para isso, foram determinadas as condições ótimas de concentração de base mista (cajá e 

folhas ou caules de joão-gomes) e pH inicial dos sucos para crescimento do 

microrganismo. Desta forma, foram utilizados dois planejamentos experimentais centrais 

variando-se a base mista de 25,86 a 54,14% e o pH inicial de 4,29 a 7,11. De acordo com 

a análise estatística, a viabilidade de L. casei NRRL B-442 nos sucos mistos sofreu 

influência (p<0,05) da concentração da base mista e do pH inicial após 24 h de 

fermentação.  As condições ótimas para produção da bebida contendo cajá e folhas de 

joão-gomes foram 45,43% de base mista e 6,1 de pH inicial e daquela com cajá e caules 

foram 40,45% de base mista e 6,0 de pH inicial. Diante disso, as bebidas mistas se 

mostraram como boas matrizes para veicular o microrganismo probiótico. 

 

INTRODUÇÃO  

Nos últimos anos, a preocupação da sociedade quanto à qualidade dos alimentos 

consumidos tem aumentado. Desta forma, os profissionais da área de alimentos têm 

buscado ampliar a disponibilidade por meio de pesquisas de novos produtos que 

suprissem não apenas as necessidades nutricionais básicas da população. Nesse contexto, 

surgiram os alimentos funcionais, que fornecem ao organismo suas necessidades básicas 

com relação ao aporte energético, além de adicionarem benefícios nutricionais e 

fisiológicos ao consumidor (1). 

Dentro da categoria de alimentos funcionais, os probióticos têm sido amplamente 

estudados para sua aplicação em alimentos, devido a inúmeras atribuições em relação aos 

seus  benefícios à saúde (2, 3, 4). Os probióticos são definidos como microrganismos 

vivos, que quando administrados em quantidades adequadas, conferem benefícios à saúde 

do hospedeiro (5, 6).  

Tradicionalmente, os alimentos probióticos são inseridos em alimentos de origem láctea.     

No entanto, tais produtos podem ser inadequados para indivíduos que apresentam restrições 

alimentares como intolerância a lactose,    alergia às proteínas do leite ou ainda aos que são 

adeptos do vegetarianismo. Desta forma, os sucos de frutas e hortaliças tem se 

apresentado como substratos ideais para elaboração desses alimentos, uma vez que eles 

já contem nutrientes benéficos, como minerais, vitaminas, fibras e antioxidantes (7, 8, 9). 

Atualmente, os sucos mistos de frutas e hortaliças, com sabores e aromas exóticos tem se 

tornado populares, por apresentarem vantagens, tais como a possibilidade de combinação 

de diferentes aromas, sabores e componentes nutricionais (10, 11). Desta forma, sucos 

envolvendo frutos como o cajá e a hortaliça joão-gomes podem ser produtos promissores 

para a elaboração de probióticos. Essas espécies possuem alto potencial agronômico e 

socioeconômico e, por integrarem a agrobidioversidade local, podem trazer forte impulso 

para agricultura familiar local (12).  



 
 

OBJETIVO  

Objetivo geral: Avaliar o crescimento do microrganismo probiótico Lacticaseibacillus 

casei em sucos mistos de cajá e chás das folhas e caules de joão-gomes. 

Objetivos específicos: Determinar a concentração ideal e o pH inicial ideal na elaboração 

de sucos mistos probióticos contendo cajá e folhas ou caules de joão-gomes. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

De acordo com os dados de viabilidade nos sucos mistos, houve aumento da contagem 

de células viáveis de L. casei NRRL B-442, visto que foram inoculadas 7,00 log UFC/mL 

em todos os ensaios e após 24 horas de fermentação estes apresentaram contagens 

superiores (Tabela 1). Resultados similares foram reportados por Pereira et al. (13) que 

avaliaram as condições de crescimento de L. casei na bebida de cupuaçu. Esses autores 

concluíram que o cupuaçu é uma boa matriz para a produção da bebida probiótica, visto 

que não foram observadas perdas na viabilidade. Portanto, pode-se concluir que o cajá e 

as folhas de joao-gomes e o cajá e os caules de joão-gomes são boas matrizes para a 

produção de sucos probióticos. 

 

Tabela 1 –Viabilidade (log UFC/mL) de Lacticaseibacillus casei NRRL B-442 em sucos 

mistos probióticos de cajá e joão-gomes, após 24 h de fermentação. 

Ensaios 
Concentração de 

base mista (%) 
pH inicial 

Viabilidade1 

(log UFC/mL) 

Viabilidade2 

(log 

UFC/mL) 

1 30,00 4,7 7,84 ± 0,04 8,10 ± 0,01 

2 30,00 6,7 8,52 ± 0,04 8,05 ± 0,02 

3 50,00 4,7 7,39 ± 0,07 7,63 ± 0,06 

4 50,00 6,7 8,05 ± 0,05 8,24 ± 0,03 

5 25,86 5,7 8,09 ± 0,04 8,99 ± 0,02 

6 54,14 5,7 8,73 ± 0,06 8,71 ± 0,04 

7 40,00 4,29 7,09 ± 0,04 7,24 ± 0,03 

8 40,00 7,11 8,12 ± 0,09 7,71 ± 0,08 

9 40,00 5,7 8,41 ± 0,04 7,91 ± 0,04 

10 40,00 5,7 8,42 ± 0,09 8,03 ± 0,03 

11 40,00 5,7 8,43 ± 0,05 7,92 ± 0,04 

1Viabilidade dos sucos mistos de cajá e folhas de joão-gomes; 2Viabilidade dos sucos mistos de cajá e 

caules de joão-gomes. 

 

De acordo com a análise estatística, a viabilidade de L. casei NRRL B-442 nos sucos 

mistos sofreu influência (p<0,05) da concentração da base mista e do pH inicial após 24 



 
 

h de fermentação.  De acordo com a tabela da ANOVA, os valores de F calculados para 

os modelos de viabilidade dos sucos contendo folhas e caules de joão-gomes foram de 

15,25 e 37,65, respectivamente. Assim, como os valores foram maiores que o valor de 

F5,5 tabelado (5,05) no intervalo de 95% de confiança, os modelos podem ser 

considerados estatisticamente significativos. Os modelos de regressão obtidos para 

viabilidade dos sucos mistos contendo cajá e folhas e cajá e caules de joão-gomes estão 

expressos pelas Equações 1 e 2. 

 

Viabilidade do suco misto de cajá e folhas de joão-gomes (log UFC/mL) = 8,42 - 0,32 

BM + 0,30 BM2 + 0,70 pH – 0,96 pH2 – 0,01 BM . pH (1) 

 

Viabilidade do suco misto de cajá e caules de joão-gomes (log UFC/mL) = 7,95 - 0,17 

BM + 0,82 BM2 + 0,31 pH – 0,56 pH2 + 0,33 BM . pH (2) 

 

Em que: BM = Concentração da base mista (%); pH = Potencial hidrogeniônico inicial.  

 

Com base na análise da superfície de resposta, a viabilidade (Figura 1) sofreu influência 

da concentração de base mista e pH inicial. Os pontos ótimos para viabilidade de L. casei 

NRRL B-442, numericamente colhidos através dos pontos críticos das Equações 1 e 2, 

foram obtidos em concentração de base mista de 45,43% e pH inicial de 6,1, para a bebida 

contendo folhas de joão-gomes e de 40,45% e 6,0 para o suco contendo caules. 

 

Figura 1 – Superfície de resposta da viabilidade (log UFC/mL) de Lacticaseibacillus casei 

NRRL B-442 em sucos mistos probióticos de cajá e folhas de joão-gomes (a) e cajá e 

caules de joão-gomes (b), de acordo com concentração de base mista e pH inicial.   

 

 

No que se refere a concentração de base mista, Prestes et al. (14), utilizando polpa de 

guabiroba em leites fermentados com Bifidobacterium BB-12, reportaram que os 

compostos bioativos presentes na guabiroba proporcionaram maior crescimento do 



 
 

microrganismo probiótico. Desta forma, os compostos bioativos do cajá e do joão-gomes 

(vitaminas e compostos fenólicos) (15, 16) podem ser responsáveis pelo maior 

crescimento de L. casei. 

Quanto ao pH, os resultados obtidos são similares aos encontrados por outras pesquisas 

previamente descritas na literatura, que mostram o pH como uma variável fundamental 

para crescimento e estabilidade das bactérias láticas (17, 18).  

 

CONCLUSÃO  

O fruto cajá e as folhas e caules de joão-gomes apresentam-se boas matrizes para veicular 

o crescimento do microrganismo probiótico Lactcaseibacillus casei NRRL B-442. As 

condições ótimas para produção da bebida contendo cajá e folhas de joão-gomes foram 

45,43% de base mista e 6,1 de pH inicial e daquela com cajá e caules foram 40,45% de 

base mista e 6,0 de pH inicial. Os sucos mistos reúnem características adequadas para 

tornarem-se alternativas saudáveis e isenta de lactose no mercado de alimentos funcionais 

contendo probióticos. 
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