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Palavras-Chave: Bagago de amora, prebidticos, nutracéuticos, fibras

O Brasil, conhecido por sua biodiversidade, gera
grandes volumes de subprodutos do processamento de
frutas e hortalicas, os quais sdo ricos em compostos
bioativos. O bagaco de amora, rico em antioxidantes e
fibras, foi investigado quanto ao seu potencial prebidtico.
Apds processamento e secagem, 0 bagacgo foi
padronizado e sua composi¢ao foi analisada, revelando
teores de umidade de 16 * 3,39% e 19 + 0,91% e fibras
brutas de 45,15 £ 1,99%. A analise de densidade 6ptica
demonstrou que os polissacarideos do bagaco
promoveram o crescimento de Lactobacillus acidophilus,
sugerindo seu potencial como suplemento prebidtico.
Assim, o bagaco de amora representa uma alternativa
sustentavel e com possibilidade de aplicagdo como
prebidtico em alimentos, valorizando o subproduto da
industria.

Introducgao

O Brasil é conhecido por sua biodiversidade e pela
producgao de frutas ricas em compostos bioativos, muitos
presentes em partes descartadas (CADIZ-GURREA et
al., 2020). A industria de alimentos gera grandes
volumes de residuos de frutas com potencial funcional,
que podem ser reaproveitados para evitar impactos
ambientais. O bagag¢o de amora, rico em antioxidantes
como antocianinas e polifendis, pode ser utilizado na
fabricacdo de alimentos funcionais e nutracéuticos.
Prebidticos sdo componentes alimentares n&o digeriveis
que afetam beneficamente o hospedeiro, por
estimularem seletivamente a proliferagcao ou atividade de
populacdes de bactérias desejaveis no coélon. Nesse
sentido, este estudo investigou o potencial prebidtico in
vitro do bagago de amora, um subproduto da industria.

Materiais e Métodos

O bagago de amora foi obtido apds processamento dos
frutos e seco em uma estufa com temperatura de até
60°C por 8 horas. As particulas foram padronizadas com
um tamis granulométrico de 500 pym e armazenadas sob
refrigeragdo. Foram obtidos dois tipos de bagago apods a
padronizagcdo dos tamanhos de particulas: Bagagco de
amora refinado (BAR) e bagago de amora bruto (BAB)
com tamanhos de particulas menores que 500 um e
maiores que 500 pm, respectivamente. Para extracao
dos carboidratos, estes foram precipitados com solugéo
hidroetandlica  (80:20 etanol:agua destilada) e
centrifugadas, lavadas com solugdo hidroetandlica e
agua destilada, e em seguida liofilizadas. Para a
avaliagdo do potencial prebidtico, foi feita a diluicao do
bagaco de amora refinado em caldo nutriente,
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inoculagao do microrganismo Lactobacillus acidophilus e
leitura em espectrofotbmetro em A = 600 nm. Uma
amostra contendo glicose como fonte de acgucares foi
utilizada como padréo positivo.

Resultados e Discussao

A umidade das amostras BAR (bagaco de amora
refinado) e BAB (bagago de amora bruto) foi
determinada em ftriplicata, com valores de 16 £ 3,39% e
19%0,91, respectivamente. A andlise de fibra bruta
mostrou que BAB tem maior teor de fibras (45,15 %
1,99%). Os valores de umidade reduzido permitiram o
armazenamento das amostras de bagago sob
refrigeracdo sem presenga de degradagao visivel por
contaminagao microbiana.

Conforme mostrado na Tabela 1, os polissacarideos
extraidos do bagaco de amora promoveram o
crescimento de Lactobacillus acidophilus, com aumento
na turbidez das culturas, indicando seu uso como fonte
de carbono e energia, reforcando o potencial como
suplemento prebidtico.

Tabela 1. Avaliagdo da atividade prebidtica apos leitura da
densidade o6tica a A = 600 nm

Densidade ética
(600 nm)
1,797+0,095 nm

1,777+0,112 nm

Amostra

Caldo contendo glicose
Caldo com polissacarideos do
bagaco de amora

Conclusao ou Conclusoes

O bagago de amora bruto (BAB) ou refinado (BAR)
representam  alternativas para utilizagdo como
ingredientes funcionais, devido ao seu elevado teor de
fibras. O potencial prebiético do bagago de amora foi
comprovado por meio da avaliagdo do crescimento do
microrganismo Lactobacillus acidophilus. Esses achados
favorecem a aplicagdo do bagago de amora em
alimentos funcionais e reduz impactos ambientais pelo
aproveitamento desse subproduto.
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