
 

 

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourão, v. 10, n. 4, p. 118-130, out./dez., 2019.  

  
 
 
 

Página | 118 

  https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa 

  

Efeito do pH na sobrevivência de 
Bifidobacterium animalis em matriz de fruta  

RESUMO 

Laura Carvalho Silva  
llaura03@hotmail.com 
http://orcid.org/0000-0001-6241-3968 
Instituto Mauá de Tecnologia, São Caetano 
do Sul, São Paulo, Brasil. 

Cynthia Jurkiewicz Kunigk  
cynthia@maua.br 
http://orcid.org/0000-0003-0388-8183 
Instituto Mauá de Tecnologia, São Caetano 
do Sul, São Paulo, Brasil. 

 
 
 
 
 
 

 

 Alimentos probióticos que possam ser consumidos por pessoas com intolerância a 
produtos lácteos estão em crescente demanda. Para colaborar com o 
desenvolvimento de alimentos probióticos à base de frutas, este estudo teve por 
objetivo avaliar a sobrevivência de Bifidobacteium animalis em matriz de ameixa 
com diferentes valores de pH (3,5, 4,0, 5,0, 6,0, e 7,0) durante 42 dias de 
armazenamento em refrigeração. A matriz de ameixa foi produzida com ameixa 
seca, xarope de glicose e frutose, sacarose, e pectina e apresentou atividade de 
água de 0,91, com a textura semelhante a uma geleia. O pH foi ajustado com adição 
de ácido cítrico ou bicarbonato de sódio. Os dados foram ajustados ao modelo de 
distribuição de Weibull e o tempo para a primeira redução decimal da contagem do 
probiótico para cada pH foi determinado. Os resultados mostraram que a maior 
sobrevivência da bactéria ocorreu nas matrizes com pH 5,0, e 6,0 indicando que o 
produto apresenta potencial como alimento probiótico não lácteo. As maiores 
velocidades de morte ocorreram nas matrizes com pH 3,5 e 4,0. A matriz de pH 5,0, 
após 42 dias de armazenamento apresentou 6,28 Log UFC/g e o tempo para a 
redução de 1 Log UFC/g ocorreu apenas com 32 dias de armazenamento a 4°C. Os 
valores de pH nas matrizes de ameixa com pH 6,0 e 7,0 apresentaram variações 
decrescente durante o período de armazenamento, sugerindo atividade 
metabólica da bactéria.  
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INTRODUÇÃO 

Alimentos funcionais quando consumidos na alimentação cotidiana, podem 
trazer benefícios fisiológicos específicos devido à presença de determinados 
ingredientes (SHAH, 2007). Os alimentos funcionais possuem potencial para 
promover a saúde através de mecanismos não previstos na nutrição convencional, 
devendo ser salientado que este efeito se restringe à promoção da saúde e não à 
cura de doenças (SANDERS, 1998). 

As substâncias biologicamente ativas encontradas nos alimentos funcionais 
podem ser classificadas, dentre outras, em: probióticos e prebióticos, vitaminas, 
compostos fenólicos, ácidos graxos polinsaturados e fibras (MORAES e COLLA, 
2006). 

Os probióticos são definidos como “microrganismos vivos que, quando 
administrados em quantidades adequadas, conferem benefícios à saúde do 
hospedeiro” (FAO/WHO, 2006). Espécies probióticas de Lactobacillus e 
Bifidobacterium são as mais comumente aplicadas em alimentos.   

As espécies de bifidobactérias tem um comportamento metabólico único em 
condições específicas. Nos alimentos, as cepas probióticas de Bifidobacterium 
devem resistir a condições adversas de pH baixo, tempo de armazenamento, 
temperatura e presença de oxigênio; fatores que afetam diretamente a viabilidade 
do microrganismo (SHOUKAT et al., 2019).  A aplicação de Bifidobacterium em 
matrizes alimentar de frutas é limitada, pois a sobrevivência é sensível ao meio, 
comparado ao probiótico Lactobacillus que tem aplicação em alimentos variados 
(vegetais, frutas, cereais e carnes) (SAARELA et al., 2011).  

Os alimentos probióticos com Bifidobacterium animalis disponíveis no 
mercado são à base de leite, principalmente leites fermentados, o que pode ser 
justificado pela boa viabilidade do microrganismo nesses produtos. A aplicação do 
probiótico BB12® também foi avaliada em queijo Minas Frescal feito com leite de 
Bufalá, e mostrou que a contagem da bactéria permaneceu estável no teste de 
resistência ao sistema digestivo, indicando que o queijo Minas Frescal apresenta 
um potencial protetor ao probiótico no trato gastrintestinal (VERRUCK et al., 
2015). 

Tradicionalmente, probióticos são adicionados em produtos lácteos, mas a 
presença de lactose é um problema para pessoas com intolerância ao leite. Nos 
últimos anos, a procura por produto probióticos não lácteos aumentou, surgindo 
a necessidade do desenvolvimento de novos alimentos (PONCHIO, et al., 2017). A 
inserção de probióticos em frutas é uma opção em substituição ao leite. 
Entretanto, o pH ácido das frutas é um dos principais fatores que podem afetar a 
sobrevivência do microrganismo probiótico neste tipo de alimento durante o 
armazenamento.  (SAARELA et al., 2011). 

Bifidobacterium são sensíveis ao meio ácido (possuem baixa tolerância ao pH 
menor que 4,6) e condições aeróbicas; ambas situações estão presentes nos 
alimentos à base de frutas (SAARELA et al., 2011). Estudos mostram que a espécie 
Bifidobacterium animalis é utilizada extensivamente como probiótico e tem ação 
eficaz na melhora do funcionamento do trânsito intestinal humano (DICKS; BOTES, 
2009). 
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A ameixa (fruta acida, pH 3,6- 3,8), Prunus spp, é uma frutífera arbórea de 
clima temperado, da família Rosaceae, cujo potencial produtivo é altamente 
dependente das condições de clima e solo. Além do consumo in natura são muito 
usadas para a produção de conserva, geleia e doces (LORENZI, et al., 2006). O 
processo de transformação em ameixa seca é feito por meio da desidratação logo 
após a colheita. (CELESTINO, 2010). 

Neste contexto, para o desenvolvimento de um alimento probiótico a base de 
ameixa é importante avaliar o efeito do pH do produto na sobrevivência de 
Bifidobacterium animalis, de forma que a formulação possa ser ajustada para a 
manutenção de um número elevado da bactéria probiótica durante o 
armazenamento do alimento. 

MATERIAIS E MÉTODOS  

MATERIAL  

Foram desenvolvidas cinco formulações de matrizes (geleia) de ameixa com 
diferentes valores de pH (3,5, 4,0, 5,0, 6,0 e 7,0).  Os ingredientes para a produção 
da geleia foram a ameixa seca sem caroço, marca Argensun®, do lote 180123 018, 
de origem Argentina que foi adquirida no mercado da região da cidade de São 
Caetano do Sul-SP e foi mantida a 7 ± 2 °C até o momento da utilização; sacarose, 
água, xarope de glicose com açúcar invertido da marca Karo® Natural Unilever, 
pectina BTM (Danisco®-412452), cloreto de cálcio (CaCl2), bicarbonato de sódio 
(NaHCO2) e ácido cítrico (C6H8O7).  

A produção da geleia de ameixa foi realizada no equipamento Thermomix™ 
(VORMERK) que permitiu o controle a temperatura, velocidade e tempo de 
processamento.  

Foi utilizada a cultura liofilizada Bifidobacterium animalis (BB12®), da empresa 
Christian Hansen, foi mantida a -18 °C até o momento da utilização.  

PRODUÇÃO DA MATRIZ DE AMEIXA 

As formulações das matrizes de ameixa estão apresentadas na Tabela 1. O 
preparo foi realizado no processador Thermomix™ de modo a obter uma massa 
final de 500 gramas de produto para cada formulação de pH. Inicialmente, as 
ameixas foram trituradas juntamente com 15 % de água e 1,3 % de sacarose por 
5,0 minutos a 37 °C e velocidade de 1100 rpm. Em seguida acrescentou-se a 
mistura o xarope de glicose com açúcar invertido (Karo® Natural Unilever), a 
pectina BTM (Danisco®-412452), juntamente com mais 15 % de água e 3,65 % de 
sacarose e homogeneizou-se por 2,0 minutos a 37 °C. Por fim, o cloreto de cálcio 
foi adicionado e a mistura aquecida a 70°C por 2 minutos, resultando em uma 
matriz de ameixa com a consistência de uma geleia.  O pH das matrizes foi ajustado 
com a adição de bicarbonato de sódio ou ácido cítrico. 

 As cinco formulações, de 500 g cada, foram realizadas em triplicata. Optou-se 
por utilizar ameixa seca sem caroço como matéria prima da matriz/geleia para que 
houvesse melhor durabilidade da fruta durante a estocagem do lote adquirido. 
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Tabela 1. Formulações das matrizes de ameixa 

Componentes % (m/m) pH 3,5 pH 4,0 pH 5,0 pH 6,0 pH 7,0 

Ameixa seca sem caroço 57,00 58,75 58,40 58,20 57,90 

Ácido cítrico anidro 2,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Bicarbonato de sódio 0,00 0,25 0,60 0,80 1,10 

Água 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 

Cloreto de cálcio 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 

Pectina BTM 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 

Xarope de glicose e açúcar 
invertido 

4,95 4,95 4,95 4,95 4,95 

Sacarose 4,95 4,95 4,95 4,95 4,95 

PREPARO DO INÓCULO 

Em 100 mL de solução salina (0,85%) foi adicionado 0,1 g da cultura, 
Bifidobacterium animalis BB-12®, liofilizada. A suspensão foi homogeneizada por 2 
minutos à 260 rpm no Stomacher® e 1 mL foi transferido para frascos contendo 99 
mL de caldo MRS (Oxoid) estéril contendo 0,5 mL de uma solução de cisteína (10 
%). Os frascos foram incubados a 37ºC por 20 horas, tempo suficiente para que a 
bactéria atingisse a fase estacionária de crescimento. O caldo foi centrifugado 
(Centrífuga Mega 21R – Hanil) a 6000 rpm por 15 minutos a 4,0 °C e o sobrenadante 
descartado. As células foram lavadas com solução salina 0,85 % estéril e o 
procedimento de centrifugação e lavagem foi repetido.  

ADIÇÃO DE MICRORGANISMOS A MATRIZ 

O “pellet” resultante da centrifugação foi suspenso em 4,2 mL de salina 0,85 
% e adicionado de forma homogênea na matriz de ameixa na proporção de 1,0 %. 
(v/m). A matriz de fruta contendo o probiótico foi dividida em porções de 35 g e 
armazenada à vácuo a 5 °C durante 42 dias. Em intervalos de 7 dias foram retiradas 
amostras para contagem do número de probiótico nas matrizes com pH 4,0, 5,0, 
6,0, e 7,0, e em intervalo de 1 dia para a matriz com pH 3,5. 

ANÁLISE MICROBIOLÓGICA 

Para a determinação do número de Bifidobacterium animalis nas matrizes de 
ameixa,10 gramas da amostra foram transferidas para o saco Stomacher® com 90 
ml de solução salina 0,85% estéril. A suspensão foi homogeneizada no Stomacher® 
a 260 rpm por 10 minutos. A partir dessa primeira diluição (10-1), foram realizadas 
sucessivas diluições seriadas em solução salina 0,85% estéril. (SILVA et al., 2007).   

Alíquotas de 1,0 ml das diluições adequadas foram transferidas para as placas 
de Petri, em duplicata, em seguida foi adicionado o meio de cultura MRS Agar 
suplementado com 0,5% de uma solução de cisteína à 10 %.As placas foram 
incubadas em jarra de anaerobiose com gerador anaerogem (Oxoid) a 37 °C por 72 
horas e o número de unidades formadoras de colônias determinado (SPECK, 1984).  
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pH 

Para a determinação do pH: uma amostra de 10 g foi diluída em 100 mL de 
água destilada e homogeneizada manualmente (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 
A leitura do pH, na amostra diluída, foi realizada em potenciômetro em triplicata 
(Metter Toledo Five Easy - FE20, Suíça). 

AJUSTE DO MODELO DE SOBREVIVÊNCIA 

A partir dos dados de Log UFC/g de Bifidobacterium animalis em função do 
tempo de armazenamento das matrizes de ameixa, com diferentes valores de pH, 
foi ajustado o modelo de Weibull (Equação 1) (MAFART et al., 2002), utilizando o 
Software USDA Integrated Pathogen Modeling Program (IPMP) (HUANG, 2014). 

  

Log N = 𝐿𝑜𝑔 𝑁𝑜 − (
𝑡

𝐷′
)𝛼 (Equação 1) 

 

Onde N é o número de Bifidobacterium (Log UFC/g) em determinado tempo 
de armazenamento; No é o número inicial de Bifidobacterium (Log UFC/g); t é o 
tempo de armazenamento (dias); α é o coeficiente de forma.  

Para avaliação da adequação do ajuste do modelo foi determinado o valor do 
coeficiente de determinação R² (Equação 2) e da média quadrática do resíduo, 
RMSD (Equação 3). 

 

𝑅² =
∑ (y𝑖 − 𝑦�̂�)

2𝑛

𝑖=1

∑ (yi − �̅�)2𝑛

𝑖=1

 (Equação 2) 

  

    𝑅𝑀𝑆𝐷 = √
∑ (y𝑖 − 𝑦�̂�)

2𝑛

𝑖=1

𝑛 − 𝑝
 (Equação 3) 

 

Onde yi é a população de microrganismo observada no tempo i; �̂�𝑖  é a 
população de microrganismo predita pelo modelo no tempo i; �̅�  é a média dos 
valores observados para população de microrganismo; n é o número de 
observações e p o números de parâmetros no modelo.  

ANÁLISE ESTATÍSTICA 

Os resultados obtidos foram avaliados por análise de variância (ANOVA) e 
teste de Tukey, considerando um nível de significância de 5 %, utilizando o software 

Minitab 17. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As contagens de Bifidobacterium e os valores de pH das amostras de matriz de 
ameixa foram determinados durante 42 dias de armazenamento a 5 °C, e estão 
apresentados nas Tabela 2 e 3, respectivamente. As repetições experimentais de 
contagem de Bifidobacterium e dos valores de pH de cada formulação foram 
realizadas em triplicata. 

 

Tabela 2 - Contagem de Bifidobacterium em matriz de ameixa de diferentes pH 

Log UFC/g  

Tempo 
(Dias) 

pH 

3,5 4,0 5,0 6,0 7,0 

0 7,97Aa ± 0,24 7,85Aa ± 0,38 8,16Aa ± 0,08 8,19 Aa ± 0,05 8,36 Aa ± 0,18 
1 7,35AB ± 0,06 Nd nd Nd nd 
2 7,46A ± 0,00 Nd nd Nd nd 
3 6,59BC ± 0,04 Nd nd Nd nd 
4 6,46BC ± 0,01 Nd nd nd nd 
5 5,61C ± 1,01 Nd nd nd nd 
6 3,86D ± 0,10 Nd nd nd nd 
7 < 1 7,21Aa ± 0,41 7,75 ABa ± 0,15 7,98 Aa ± 0,14 7,62 ABa ± 0,34 

14 nd 6,57ABb ± 0,14 7,56 ABa ± 0,33 7,35 ABab ± 0,49 7,34 ABCab ± 0,05 
21 nd 5,76ABb ± 0,73 7,48 ABa ± 0,18 7,50 ABa ± 0,19 7,02 ABCa ± 0,26 
28 nd 5,00BCc ± 0,32 7,38 ABa ± 0,42 6,98 ABab ± 0,36 6,38BCb ± 0,31 
35 nd 3,17CDb ± 0,99 6,52Ba ± 0,74 6,17BCa ± 0,73 5,54CDa ± 0,61 
42 nd 1,24Db ± 0,89 6,28 Ba ± 0,81 5,25Ca ± 0,81 4,23Da ± 1,21 

NOTA: nd (não determinado). A, B, C, D, E – médias que compartilham letras maiúsculas 

iguais na mesma coluna não diferem significativamente (p > 0,05). a, b, c - médias que 
compartilham letras minúsculas iguais na mesma linha não diferem significativamente (p > 
0,05).  

 

Tabela 3 -Valores de pH nas matrizes de fruta ao longo do armazenamento 
 pH 3,5 pH 4,0 pH 5,0 pH 6,0 pH 7,0 

0 3,41A ± 0,04 4,08A ± 0,07 4,99A ± 0,05 6,08A ± 0,06 7,11A ± 0,12 

1 3,48A ± 0,00 Nd nd nd nd 

2 3,47A ± 0,01 Nd nd nd nd 

3 3,47A ± 0,00 Nd nd nd nd 

4 3,48A ± 0,00 Nd nd nd nd 

5 3,48AB ± 0,00 Nd nd nd nd 

6 3,48AB ± 0,00 Nd nd nd nd 

7 3,49A ± 0,00 4,03A ± 0,10 4,97A ±0,01 5,97AB ±0,04 7,07A ± 0,13 

14  Nd 4,01A ± 0,14 4,97A ± 0,01 5,94B ± 0,07 7,02AB ± 0,16 

21 Nd 4,04A ± 0,14 4,99AB ± 0,04 5,95B ± 0,02 6,97AB ± 0,23 

28 Nd 4,05A ± 0,17 4,99AB ± 0,04 5,92B ± 0,02 6,93AB ± 0,19 

35 Nd 4,05A ± 0,16 4,98AB ± 0,03 5,77C ± 0,07 6,86BC ± 0,26 

42 Nd 4,04A ± 0,15 4,92B ± 0,01 5,69C ± 0,08 6,73C ± 0,21 

NOTA: nd (não determinado). A, B, C, D, E – médias que compartilham letras maiúsculas 

iguais na mesma coluna não diferem significativamente (p > 0,05). 
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Observa-se na Tabela 2, que o número de B. animalis na matriz de ameixa com 
pH 3,5 sofreu redução acentuada nos primeiros dias, não sendo mais possível 
detectar a presença da bactéria probiótica no sétimo dia de armazenamento. Em 
pH 4,0 observa-se que a contagem de B. animalis apresentou redução muito 
menos acentuada que em pH 3,5. Com 28 dias de armazenamento o número de 
probióticos ainda era 5,0 Log UFC/g. Já em pH 5,0 a contagem em 28 dias era maior 
que 7,0 Log UFC/g. A variação de uma unidade de pH mostrou influenciar a 
sobrevivência do microrganismo consideravelmente. 

Embora em pH 5,0 a sobrevivência de Bifidobacterium animalis tenha sido 
elevada na matriz de ameixa é possível observar uma redução de 2 Log UFC/g 
durante os 42 dias de armazenamento.  

A viabilidade de B. animalis em matriz de ameixa com pH 7,0 também foi 
elevada, porém menor que em pH 6,0. Em 28 dias de armazenamento a contagem 
do probiótico era próxima de 6 Log UFC/g no pH 7,0 e após 42 dias de 
armazenamento, a redução na população do microrganismo foi de quase 4 Log 
UFC/g. Esta redução acentuada não era esperada tendo em vista que o pH ótimo 
para o crescimento de Bifidobacterium é 6 e 7 (RAIZEL et al., 2011). 

O controle do pH é fundamental para a sobrevivência de Bifidobacterium. A 
bactéria apresentou baixa resistência ao pH 3,5, e maior resistência na matriz de 
ameixa com pH mais elevados (5,0; 6,0 e 7,0). As matrizes de ameixa com pH 5,0 e 
6,0 parecem ser adequadas para a incorporação de Bifidobacterium animalis.  

Assim como verificado na matriz de ameixa com pH 5,0, Cruxen et al. (2017) 
observaram elevada resistência de B. animalis em pH 4,7, em sorvete a base da 
fruta butiá. Após 90 dias de armazenamento a -18 °C a contagem do probiótico era 
superior a 8,0 Log UFC. 

Assim como observado na matriz de ameixa, Chaikham (2015), verificou 
menor sobrevivência de Bifidobacterium animalis em sucos com pH mais baixo.  
Em suco de amora, com pH 3,16, após 30 dias de armazenamento a 4 °C, houve 
uma redução 5,4 log UFC no número do probiótico, ao passo que no suco de melão 
(pH 6,81), a redução foi de 2,0 log UFC no mesmo período. 

A Tabela 3 apresenta a variação do pH das matrizes de ameixa ao longo do 
período de armazenamento. Observa-se uma variação decrescente ao longo do 
tempo para as matrizes de pH 5,0, 6,0 e 7,0 principalmente a partir do trigésimo 
quinto dia de armazenamento, podendo indicar uma atividade metabólica da 
bactéria. 

Apenas na matriz de pH 4,0 não houve diferenças significativas durante os 42 
dias de armazenamento.  

Nualkaekul et al., (2011) verificaram que Bifidobacterium animalis em suco de 
abacaxi alterou o pH após 6 semanas de armazenamento, de 3,71 ± 0,03 para 3,62 
± 0,04. A acidificação deu-se devido a produção de ácido lático e ácido acético na 
quantidade final de 0,5 g/L e 0,7 g/L, respectivamente.  

A Tabela 4 apresenta os valores dos parâmetros do modelo e os índices de 
avaliação da qualidade do ajuste.  

Todos os ajustes do modelo podem ser considerados satisfatórios, já que os 
valores dos coeficientes de determinação R2 são maiores que 0,98 e os valores de 
RMSD são menores que 0,5. As correlações entre os valores observados e preditos 
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pelo modelo do Log UFC/g também foram adequadas, com R2 acima de 0,98, 
conforme se observa na Tabela 4. 

 

Tabela 4- Redução logarítmica de Bifidobacterium em função do pH 

pH (D’) Yo
 (Log No) α RMSD R² 

3,5 4,3 B ± 0,4 7,40 ± 0,04 4,1 ± 0,8 0,412 0,982 
4,0 16 AB ± 3  7,6 ± 0,3 1,9 ± 0,4 0,265 0,993 
5,0 32 A ± 14 8,0 ± 0,1 1,5 ± 0,5 0,218 0,986 
6,0 27 AB ± 7  8,0 ± 0,2 2,2 ± 0,5 0,235 0,989 
7,0 20 AB ± 8  8,1 ± 0,6 2,2 ± 1,8 0,257 0,987 

NOTA: A, B, médias com letras iguais na mesma coluna não diferem significativamente 
(p>0,05). 

                      

Observa-se na Tabela 4 que os valores iniciais das contagens de B. animalis 
(Y0) nas matrizes de ameixa preditos pelo modelo não diferiram significativamente 
(p > 0,05) para os diferentes valores de pH, indicando que a metodologia adotada 
para a adição do probiótico nas matrizes garantiu uma boa homogeneidade das 
amostras.  

Os valores obtidos para o parâmetro de forma (α) do modelo de Weibull são 
maiores que 1 para todas as matrizes de ameixa, portanto as curvas possuem 
concavidade para baixo, como pode ser observado na Figura 1. Entretanto, no pH 
3,5 o valor de α é mais alto que no pH 5,0 (p < 0,05) indicando que a intensidade 
do agente letal é maior, refletindo no acúmulo de danos à célula e, portanto, maior 
sensibilidade entre os sobreviventes (PELEG, 1999).  

O tempo para a primeira redução decimal (D´) do número de probióticos na 
matriz de ameixa com pH 5,0 foi de 32 dias, já em  pH 3,5 foram necessários apenas 
4,3 dias para a queda de 1 Log UFC/g. Nas matrizes com pH 4, 6 e 7, os valores de 
D’ foram superiores ao pH 3,5 e inferiores ao pH 5,0, entretanto as diferença não 
foram significativas (p > 0,05) devido ao elevado desvio-padrão observado.  

O parâmetro D’apresentou uma relação de segunda ordem com o pH da 
matriz de ameixa, conforme pode ser observado na Figura 1 e Equação 4. 

 

D' = -159,6 + 68,5 pH - 6,14 pH2  (R² = 0,958) (Equação 4) 

 

De acordo com a Equação 4, determinou-se um modelo matemático que 
correlaciona a velocidade de morte da bactéria em função do pH da matriz do 
alimento. Observa-se na Figura 1 e na Equação 4 que a faixa de pH entre 5 e 6, o 
tempo para reduzir 90 % da população de Bifidobacterium animalis é próximo de 
30 dias, mostrando uma boa estabilidade da bactéria na matriz de ameixa. Neste 
caso, o consumo de uma porção de 10 g de produto, mesmo após 30 dias de 
armazenamento, garantiria a ingestão de 108 células do probiótico, número 
considerado adequado para que os efeitos benéficos à saúde sejam obtidos de um 
alimento funcional. 
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Figura 1- Relação entre o tempo para a primeira redução dedução decimal (D’) e o pH da 
matriz de ameixa. 

CONCLUSÕES 

O pH da matriz de ameixa mostrou ser fator decisivo na sobrevivência de 
Bifidobacterium animais BB-12 durante o armazenamento, cabendo 
provavelmente, uma estratégia para melhorar a proteção dos microrganismos ao 
meio ácido, como a encapsulação. 

As matrizes de ameixa com pH 5,0 e 6,0 parecem apresentar potencial para a 
sobrevivência de Bifidobacterium animalis BB-12® no alimento, embora tenham 
que ser conservadas refrigeradas durante a vida de prateleira.  A matriz de ameixa 
com pH 3,5 mostrou ser a pior condição para a sobrevivência de Bifidobaterium 
animalis.  

O modelo de Weibull foi adequado para o ajuste aos dados experimentais das 
contagens de Bifidobaterium animalis em função do tempo de armazenamento. O 
tempo da primeira redução decimal do número de Bifidobaterium animalis 
apresentou uma correlação de segunda ordem com o pH da matriz de ameixa. 
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Effect of pH on the surface of 
Bifidobacterium animalis in a fruit matrix 

ABSTRACT 

Probiotic foods that can be consumed by people with dairy intolerance are in 
increasing demand. In order to collaborate with the development of fruit-based 
probiotic foods, this study aimed to evaluate the survival of Bifidobacteium 
animalis BB-12 in plum matrix with different pH values (3.5, 4.0, 5.0. 6.0, and 7.0), 
during 42 days of refrigerated storage. The plum matrix with water activity of 0.91 
was produced with prune, glucose and fructose, sucrose, and pectin, presented 
the texture resembling of a plum jam. The pH was adjusted with the addition of 
citric acid or sodium bicarbonate. The data were adjusted to the Weibull 
distribution model and the time for the first decimal reduction of the probiotic 
count for each pH was determined. The results showed that the highest survival of 
the bacteria occurred in the matrices with pH 5.0 and 6.0 indicating that the 
product has potential as non-dairy probiotic food. The matrices with pH 3,5 and 
4,0 had the highest death rate. The pH 5.0 matrix after 42 days of storage showed 
6.28 Log CFU / g and the reduction of 1 Log CFU / g occurred only with 32 days of 
storage at 4 ° C. The pH of plum matrices with pH 6.0 and 7.0 decreased during the 
storage period, suggesting bacterial metabolic activity.  

 

KEYWORDS: probiotic; plum; jam; pH; survival curve. 
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