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RESUMO

Introducao: A busca por alimentos funcionais, como os probidticos,
aumenta a cada ano, da mesma forma como o uso de fontes vegetais
alternativas. Atualmente, a maioria dos produtos probidticos presentes no
mercado sdo derivados de lacteos. Motivada por novas perspectivas
ambientais, climdticas e estilos de vida, hd uma crescente demanda por
estudos em tecnologias de alimentos a base de plantas (p/ant-based).
Nessa area inserem-se os extratos hidrossolUveis, emulsées com bases
vegetais que buscam ser uma alternativa ao leite animal para veganos e
consumidores com alguma restricao alimentar, como a lactose, e podem
vir a ser o6timos veiculos para probidticos. Objetivo: Elaborar e
caracterizar fisica e quimicamente o extrato hidrossolivel do grdo de
ervilha fresca (Pisum sativum L.) para posterior aplicacdo tecnolégica em
bebida p/ant-based com potencial probiético. Materiais e Métodos:
Foram utilizados graos de ervilha fresca adquiridos congelados de
mercado local. Apds descongelamento, os grdaos foram triturados com
agua, na proporcao 1:3 (ervilha/dgua), em liquidificador industrial por 3
min; apds, passaram por processo de homogeneizacdo em
homogeneizador rotor-estator (Ultraturrax T25, Jankeand Kunkel,
Germany) por 1 min, na velocidade 1 e, em seguida, por tratamento
térmico (95°C por 15 min). Posteriormente realizou-se a caracterizacdo
fisico-quimica e composicao centesimal desse extrato. O pH foi obtido por
leitura em pHmetro. Os teores de proteinas, lipidios, umidade e cinzas
seguiram os métodos do Instituto Adolf Lutz (2008). Todas as analises
foram realizadas em triplicata. Resultados: O extrato hidrossoltvel de
ervilha fresca elaborado apresentou valor médio de 7,15 para o pH. Para a
composicdo centesimal foram encontrados valores médios (em g 100g™!)
de 90 para umidade; 0,3 para lipidios; 1,79 para proteinas; 0,156 para
cinzas; e 7,75 para carboidratos totais estimados por diferenca.
Discussao: Os resultados obtidos, comparados com outros extratos como
de arroz, améndoas, etc., apresentam a ervilha como uma possivel
alternativa para a elaboracdo de bebidas vegetais ou outros tipos de
produtos nao-lacteos, sendo também um potencial carreador de
probiéticos. Conclusao: A presenca de fibras dietéticas, antioxidantes,
vitaminas e minerais nas matrizes leguminosas pode atuar como um bom
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substrato para o crescimento das bactérias acido laticas (BAL). Mais
estudos envolvendo saborizacdo, aromatizacdao e fermentacao desse
extrato estao em desenvolvimento para avaliar alteracdes na estrutura do
produto final.
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