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Resumo

O leite fermentado € um produto com um mercado promissor por fazer parte
dos alimentos funcionais, sendo as bactérias dcido-laticas (BALs) as
responsdveis por esta atribuicdo. Estas devem estar presentes, conforme a
legislac@o em uma quantidade minima de Unidades Formadoras de Colénia
(UFC). J& o grupo dos coliformes € indesejavel, especificamente a
Escherichia Coli. Este trabalho teve como objetivo comparar tfrés marcas de
leites fermentados, obtidas em mercados da cidade de Videira - SC, no ano
de 2017. Analisando a populacdo total vidvel de bactérias Idticas e
coliformes nas amostras indicativas dos produtos, verificou-se que todas as
amostras das marcas analisadas (A, B e C), estdo com qualidade higi€nico-

sanitdria adequada, ou seja, auséncia de coliformes. Quanto a viabilidade

da populacdo de BAL, constatou-se que apenas uma das marcas (C)
apresentava niveis adequados para bactérias Iaticas vidveis. J& as demais (
e B) foram <10E6 UFC/mL, valor minimo aceitdvel em termos de bacté
I&ticas. Conclui-se que hd necessidade de monitorar os produtos
indicam presenca de bactérias Iaticas com efeito benéfico ao organismo.
Palavras-chave: Fermentacdo. Bactérias do dcido Idatico. Qualidade.

Probiodtico.
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A producdo do leite fermentado aconteceu pela primeira vez de
forma acidental, por ndbmades que o© armazenavam em recipientes
produzidos de estbmago de bode. Por conta disso e de fatores como o
a seco e drido da Eurdsia, houve a proliferacdo de bactérias, as quais
ificaram a estrutura do leite, proporcionando-lhe um atrativo sensorial e
conservando-o mesmo por mais tempo (COSTA et al., 2013).

Atualmente a preocupacdo cada vez maior com a vida sauddvel,
tem qjudado a desenvolver alguns setores de produtos. Por conta disso, os
b alimentos funcionais ganharam atengcdo de fabricantes e consumidores,

tonando-se uma grande drea de estudo em todo o mundo e, constituindo-se
em um mercado altamente promissor (ZACARCHENTO et al., 2008). Segundo
as estimativas, o setor de leites fermentados cresce 20% ao ano, sendo que
80% destes sdo representados por iogurtes (GALLINA, 2011).

O leite fermentado é constituido por microrganismos, tais como
Lactobacillus casei, um probidtico. Gallina, et al. (2011) afirmam ainda, que a
Organizacdo Mundial da Saude define probidticos como microrganismos
vivos, com capacidade para resistir ao suco gdstrico dcido do estbmago,
aos sais biliares e as enzimas digestivas. E ainda, com capacidade de aderir

a mucosa intestinal, ndo interferir com a microbiota intestinal enddgena,

mas, quando ministrados em quantidade adequada sdo capazes de inibir
bactérias indesejaveis.

Outfro aspecto a considerar, particularmente para produt
fermentados, € a qualidade higiénico-sanitdria, uma vez que pro
|dcteos precisam de matéria de excelente qualidade. E preciso verificar es
qualidade com base em indicadores microbioldgicos, sendo assim, o grupo
dos coliformes & o mais utilizado.

A denominacdo coliformes fecais hd muito vinha sendo utilizada p
descrever os fermentadores de lactose com producdo de gds a 44,5°
legislacdo brasileira modificou a denominacdo anterior de coliformes @Eﬂs

Y

para coliformes a 45°C tendo em vista que apenas Escherichia coli ter
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%OT predominante no intestino humano e de animais (SILVA; CAVALLI;
EIRA, 2006). O leite fermentado deve atender aos padrdes legais
igentes no Brasil, que determinam como valores mdximos para esses
microrganismos, 10NMP/g (ZACARCHENTO et al., 2008).

Estd pesquisa realizou a contagem de BAL totais em amostras de leites
mentados. Também avaliou-se a qualidade higiénica destas amostras

base na quantificacdo do grupo coliformes.

2 DESENVOLVIMENTO

b 2.1 MATERIAL E METODOS

As amostras uftilizadas para a contagem de UFC de bactérias Idticas e

coliformes foram obtfidas em mercados da cidade de Videira - SC,
totalizando trés diferentes marcas (A, B e C). As amostras estavam dentro do
prazo de validade e em temperatura adequada. Apds coletadas, foram
levadas diretamente para o laboratdério de microbiologia da Unoesc.

2.1.1 Preparagdo das Amostras

As amostras foram agitadas, ainda nas embalagens utilizadas para

comercializacdo e, entdo, foram abertas na cdmara de fluxo laminar. De
cada uma das trés marcas (A, B e C), foram pesados 25 gramas do produto
e adicionados 225 mL de solucdo salina (NaCl 0,85% p/v), os quais fora
transferidos para um saco estéril (Nasco®) onde foram homogeneiz
sendo esta considerada a diluicdo 10E-1. Posteriormente, 1T mL de ca
solucdo, foi adicionado em um tubo contendo 9mL de dgua peptonada
0.1%, obtendo-se a diluicdo 10E-2. Repetiu-se o procedimento até as
diluicdes 10E-3, 10E-4 e 10E-5, as quais foram utilizadas para as andlises

coliformes e de BAL.
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A
'gv} 2.1.2 Contagem Coliformes Totais

Para determinacdo do NUmero Mais Provdvel (NMP) de coliformes
totais, de cada dilvicdo (10E-1 a 10E-3) do alimento em estudo, foram
retiradas frés porcdes de TmL cada e inoculadas em trés tubos contendo 9
do Caldo LST (Lauril Sulfato Triptose) e, um tubo de Durham invertido.
endo-se trés tubos de cada amostra (A, B e C). Foram incubados em
estufa a 35 — 37° C, por 48 horas. A prova foi considerada positiva somente
quando se verificava turvacdo do meio e producdo de gds nos tubos de
Durham e, a determinacdo quantitativa foi realizada de acordo com a
b técnica de NMP, segundo a Instrucdo Normativa N° 62 do Ministério de

Agricultura Pecudria e Abastecimento-MAPA (BRASIL, 2003). Realizou-se

também o inéculo de cada uma das diluicdes (10E-1 a 10E-3) em meio EMB

(Eosin Metheylene Blue) para a contagem total de Enterobactérias. As

placas foram incubadas a 35 - 37°C, por até 48 horas.
2.1.2 Contagem Bactérias Laticas
A mesma metodologia foi usada para a andlise de bactérias Iaticas

vidveis. Retirou-se 1 mL das diluicdes, colocando-as em placas previamente

marcadas com o numero da diluicdo. Esterilizou-se a alca de vidro no dlcool

70% e, flambou-a no bico de Bunsen. Esfriou-se a alca e em seguida
espalhou-se a amostra da primeira diluicdo (10E-1) por toda a placa
contendo o meio MRS, sendo usadas cinco diluicdes de cada amostra, e
duplicatas, totalizando 30 placas. Apds o término dos indculos, as pl
foram levadas a incubadora a uma temperatura de 35 - 37°C, por u
periodo de 48 horas.

A metodologia de contagem utilizada, apds a contagem das coldnias
e os cdlculos feitos para a UFC/mL, foram comparados com a quantida
de colbnias determinadas como satisfatérias segundo Franco e Lan
(2001), sendo esta entre 10E6 UFC e 10E8 UFC vidveis. Verificando assim
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%fermen’rodo estd de acordo com o recomendado em termos de BAL

eis.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1 Contagem Coliformes Totais

Na tabela 1, estdo os dados coletados através dos procedimentos
realizados com o Caldo LST e Agar EMB, para andlise de Coliformes totais e o
total de Enterobactérias, NMP/mL e UFC/qg, respectivamente.

Os dados obtidos em relacdo aos microrganismos analisados, foram
apropriados para o material avaliado. Sendo que nenhuma das amostras (A,
B e C), apresentaram NMP/mL ou UFC/g, mostrando assim que ndo hd
contaminacdo relacionada aos grupos evidenciados. Sendo um indicativo
de boas condicdes durante o processo de elaboracdo. Para esses grupos as
amostras estiveram dentro dos padrdes legais vigentes, ou seja adequadas
ao consumo (BRASIL, 2001).

2.2.2 Contagem Bactérias Laticas

De acordo com o levantamento realizado, foram encontradas em
todas as amostras de leite fermentado Unidades Formadoras de Coldnias. Na
Tabela 2, estd representado o resultado para contagem total de bactéri
Iaticas, de cada uma das amostras do produto analisado.

A partir das andlises comparativas dos produtos enconfrados a ven
constatou-se que das trés marcas, apenas a marca C esta denfro dos
padroes de contagem estabelecido pela Resolucdo RDC n°® 12, de 2 de
janeiro de 2001. Para que um alimento seja considerado probidtico,
contagem de bactérias |aticas no produto final deve ser de 10E6 UF
(BRASIL, 2001 apud GATTI; GELINSKI; BARATTO, 2013). ‘



% Sendo assim, comparando as marcas, a marca C se sobressai por se
uadrar nos padrdes legais vigentes. A marca B e C, ndo se enquadram
estes padroes, porém a B possui algumas UFC de bactérias Iaticas a mais.
Logo, esta € mais benéfica que a outra. Podemos entdo exemplificar a

qualidade sendo como C >B > A.

NCLUSAO

Os resultados experimentais deste frabalho demonstram a auséncia,
em 100% das amostras, de Coliformes totais, indicando condicdes higiénico-
sanitarias satisfatorias. Portanto, estdo de acordo com os padrdes legais
vigentes, sendo classificadas como produtos préprios para 0 consumo.

Em relacdo as bactérias Iaticas, apenas uma marca (C), apresentou
resultados satisfatérios, enquadrando-se a quantidade adequada (entre
10E6 e 10E8 UFC/mL), demonstrando assim, que as demais (A e B), ndo
possuem por completo os beneficios que um probidtico deveria apresentar
em termos de bactérias Iaticas vidveis no produto. Contudo, foram
realizadas neste artigo somente andlises indicativas, as quais sdo validas

apenas para as amostras analisadas de cada produto.
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Tabela 1 - Médig de Coliformes Totais e Enterobactérias em amostras de leite fermentado
em Caldo LST e Agar EMB

Amostras Coliformes Totais (NMP/g) Contagem total de
Enterobactérias (UFC/g)
A =30 = 10 Est.
B =30 = 10 Est.

C =30 =10 Est.

LST: Launl Sulfato Triptose
EMB: Eosin Methylene Blue
NMP: Numero mais provivel
Est.: Estimado

Fonte: Os autores (2017)




inoculadas em Agar MRS
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Tabela 2 - Média de UFC/mL de bactérias Idticas em amostras de leite fermentado

Amostras UFC/mL viaveis Valor de UFC/mL
minima desejavel

A 3.5x 10E5 10E6

B 4. 7= 10E5 10E6

C 221 x 10E7 10E6

UFC: Unidade Formadora de Colénia
MRS: De Man, Rogosa and Sharpe
3 Fonte: Os autores (2017)

Fonte:

Fonte:
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