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RESUMO

A alimentacdo saudavel e a protecdo do ambiente sdo dois temas muito atuais. Cada vez mais,
o consumidor procura alternativas benéficas para a salde e que sejam, ao mesmo tempo,
sustentaveis. Varios investigadores tém-se dedicado ao estudo do dcido gama-aminobutirico
(GABA), um dos principais neurotransmissores inibidores do sistema nervoso central com
funcgdes fisioldgicas e efeitos positivos em multiplos distirbios metabdlicos, nomeadamente no
controlo da hipertensao. A procura por produtos naturalmente enriquecidos em GABA tem
aumentado, havendo uma preocupacdo crescente em evitar o recurso a produtos sintéticos. Por
outro lado, o excedente de soro é um dos maiores problemas enfrentados pelas industrias de
laticinios, principalmente as de pequena e média dimensdo, dado ao elevado custo do seu
tratamento. O presente trabalho teve como principal objetivo o desenvolvimento de uma
bebida probidtica com soro de leite de vaca, utilizando uma cultura de bactérias do acido latico
(BAL) com potencial de producdo de GABA, contribuindo com beneficios para a saude do
consumidor, e em simultaneo, para a reducao dos desperdicios da industria de laticinios.

Foi realizado um screening das BAL produtoras de GABA através de cromatografia em camada
fina (TLC) e a confirmacdo da capacidade produtora de GABA através de cromatografia de alta
eficiéncia (HPLC). Foram identificados 3 isolados Enterococcus maladoratus com uma
percentagem elevada de conversdo do acido glutdmico em GABA. Procedeu-se entdo a
preparacdo de uma bebida utilizando o soro pasteurizado como principal matéria-prima para a
fermentagdo com um isolado produtor de GABA. Ao produto final foi adicionado preparado de
fruta, tendo em vista a melhoria do ponto de vista sensorial. As bebidas foram ainda submetidas
a analises quimicas e microbioldgicas.

Do nosso conhecimento, este foi o primeiro trabalho a relatar a espécie Enterococcus
maladoratus como potencial produtor de GABA, com elevadas percentagens de conversao do
acido glutamico em GABA. Foram obtidas percentagens de conversdo entre 50% a 71% nas
bebidas produzidas com sabor a anands e maracuja. A bebida com sabor a anands obteve
concentracdes de GABA entre 2,319 g L e 3,117 g L™ e a bebida com sabor a maracuja entre
2,636 gL1e 3,272 g L' Aingestdo didria de 100m| de uma das bebidas produzidas corresponde
a uma ingestdo aproximada de 250 mg a 300 mg de GABA, podendo o seu consumo exercer

efeitos benéficos para o consumidor, nomeadamente a nivel do controlo da pressado arterial.

PALAVRAS-CHAVE: Bactérias do acido latico, Enterococcus maladoratus, probiético, acido y-

aminobutirico (GABA), soro do leite, bebida lactea fermentada.



ABSTRACT

Healthy eating and environmental protection are two very current issues. Increasingly,
consumers are looking for alternative foods with benefits to health and, at the same time,
sustainable. Several researchers have focused on the study of y-aminobutyric acid (GABA), a
major neurotransmitter inhibitor of the central nervous system with physiological functions and
positive effects on multiple metabolic disorders, such as the hypertension control. The demand
for naturally enriched products in GABA has increased and there is a growing concern about
avoiding the use of synthetic products. On the other hand, the surplus of whey is one of the
biggest problems faced by the dairy industries, especially the small and medium-sized ones,
given the high cost of its treatment. The main objective of the present work is the development
of a probiotic drink made with cow's milk whey and the use of a culture of lactic acid bacteria
(LAB) with potential for GABA production. This probiotic drink will have benefits for the
consumer’s health, and at the same time, for the reduction of waste from the dairy industry.
LAB was screened for the production of GABA by thin layer chromatography (TLC). The
confirmation of the GABA production capacity was done by high performance liquid
chromatography (HPLC). Three isolates were identified as Enterococcus maladoratus with a high
percentage of conversion of glutamic acid to GABA. The beverage was prepared using the
pasteurized whey as the main raw material for fermentation with a GABA-producer. A fruit
preparation was added to the final product, in order to improve the sensorial features. The
beverages were also subjected to chemical and microbiological analysis. To our knowledge, this
was the first study to report the species Enterococcus maladoratus as a potential producer of
GABA, with high percentages of conversion of glutamic acid to GABA. Conversion percentages
between 50% and 71% were obtained in beverages produced with pineapple and passion fruit
flavor. The pineapple-flavored drink achieved GABA concentrations between 2,319 g L-1 and
3,117 g L-1, and the passion fruit-flavored beverage between 2,636 g L-1 and 3,272 g L-1. The
daily intake of 100 ml of one of the beverages produced corresponds to an approximate intake
of 250 mg to 300 mg of GABA. Therefore, the consumption of these beverages may have

beneficial effects for the consumer, namely in the control of blood pressure.

KEYWORDS: Lactic acid bacteria, Enterococcus maladoratus, probiotic, y-aminobutyric acid

(GABA), whey, fermented dairy beverage.
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1. INTRODUCAO

A preocupagdo com a saude e o interesse por alimentos sauddveis tem aumentado
mundialmente, motivando as industrias a inovar e a desenvolver novos produtos de forma a ir
ao encontro das expectativas dos consumidores (Thamer & Penna, 2006).

O 4cido y-aminobutirico (GABA) é considerado um importante composto bioativo, que tem sido
investigado devido as inumeras fungdes fisioldgicas e efeitos positivos em muitos disturbios
metabdlicos, sendo o efeito hipotensor o que mais se destaca, ja demonstrado em ensaios com
animais e humanos (Diana, Quilez, & Rafecas, 2014). A procura por produtos naturalmente
enriquecidos em GABA tem aumentado expressivamente, pelo que a producdo de GABA através
da utilizacdo de BAL em alimentos fermentados representa uma alternativa de eleicdo para dar
resposta a esta procura (Dhakal, Bajpai, & Baek, 2012).

Por outro lado, o soro produzido como subproduto da producdo de queijos pode atuar como
agente de poluicdo ambiental (Magalhaes et al., 2011). O excedente desse subproduto é um dos
maiores problemas enfrentados pelas industrias de laticinios, principalmente as de pequena e
média dimensdo, dado ao elevado custo do seu tratamento (Almeida, Bonassi, & Roca, 2001;
Serpa et al., 2009; Siqueira, Machado, & Stamford, 2013; Souza & Brandi, 2016).

As bebidas lacteas fermentadas a partir de soro e com culturas probidticas surgem como uma
excelente alternativa inovadora por apresentarem propriedades funcionais e permitirem o
aproveitamento do soro, minimizando o impacto ambiental negativo, sem a necessidade de
grandes investimentos ou de mudancgas significativas na rotina de produgdo (Thamer & Penna,
2006; Pelegrine & Carrasqueira, 2008; Siqueira, Machado, & Stamford, 2013). Estudos que
relatam o desenvolvimento de bebidas lacteas fermentadas a partir de soro demonstram uma
elevada aceitabilidade do ponto de vista sensorial (Gianetti Thamer, Lucia, & Penna, 2006;
Frutuoso, 2012; Pelegrine & Carrasqueira, 2008).

O presente trabalho teve como principal objetivo o desenvolvimento de uma bebida probidtica
com soro de leite de vaca, utilizando uma cultura de bactérias do 4acido latico (BAL) com
potencial de producdo de GABA, contribuindo com beneficios para a salde do consumidor, e
em simultaneo, para a reducdo dos desperdicios da indUstria de laticinios.

Os objetivos consistiram na identificacdo e selecdo de uma cultura de BAL com capacidade
elevada de producdo de GABA para utilizacdo na fermentacdo do soro de leite de vaca, com
adicdo de fruta para melhoria das propriedades sensoriais. Teve ainda como objetivos, a analise
guimica e microbioldgica.

Tendo como pressuposto a grande aceitabilidade das bebidas preparadas a partir do soro do

leite e considerando os efeitos probidticos da cultura selecionada através da produgdo de GABA,



conclui-se que o desenvolvimento desta bebida podera ser alvo de grande interesse para os
consumidores na sequéncia dos beneficios que advém do seu consumo.

O trabalho encontra-se dividido em 5 capitulos. No primeiro capitulo é apresentada uma
introducdo e contextualizacdo do tema, apresentacdo dos objetivos e descricdo da estrutura
organizacional da tese.

O segundo capitulo corresponde a uma revisdo bibliografica sobre os principais temas
relacionados com os objetivos do trabalho, nomeadamente as BAL, probidticos, GABA, bebidas
l[acteas fermentadas e soro do leite.

O terceiro capitulo refere-se aos materiais e métodos utilizados, nomeadamente a preparacgao
dos indculos, screening das BAL produtoras de GABA através de cromatografia de camada fina
(Thin Layer Chromatography - TLC), confirmacdo da capacidade produtora de GABA através de
cromatografia de alta eficiéncia (High Performance Liquid Chromatography - HPLC), processo de
preparacdo da bebida, métodos de analise quimica e microbioldgica.

No quarto capitulo, sdo apresentados os resultados obtidos bem como a respetiva discussao,
com base na bibliografia ja desenvolvida sobre o tema.

O quinto capitulo encerra o trabalho com as conclusdes do trabalho, concretizacdo dos objetivos

e reflexdo sobre necessidades de investigacdo em relacdao ao tema tratado.



