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VIABILIDADE DE BACTERIAS LACTICAS
PROBIOTICAS EM LEITES FERMENTADOS

COMERCIAIS
Viability of probiotic lactic bacteria in commercial fermented

Resumo:

O presente estudo teve como objetivo avaliar a viabilidade de bactérias
lacticas probioticas em trés leites fermentados comerciais a fim de se
certificar que os mesmos continham a quantidade minima desses
microrganismos informadas em seus rotulos e/ou exigida na legislagdo
brasileira. Para isso, foi realizada a contagem de bactérias lacticas
totais em placas, utilizando-se o 4gar MRS. Ainda, foram
determinados pH e acidez. Todas as amostras continham bactérias
lacticas em numeros acima de 107 ufc/mL, estando adequadas quanto
aos requisitos avaliados. A acidez das amostras variou de 1,0% a
1,57% de &cido lactico, estando todas de acordo com as exigéncias da
legislagdo. Com relagdo ao pH, os valores observados variaram de 3,5
a 4,0, intervalo considerado adequado para esse tipo de produto, e com
valores proximos dos relatados por outros autores. Portanto, nimeros
adequados de bactérias probitticas vidveis foram mantidos durante
todo o tempo de estocagem refrigerada dos produtos pesquisados.

Abstract:

The present research had as aim to evaluate the viability of probiotic
lactic bacteria in three commercial fermented milks in order to make
sure that they contained the minimum amount of these microorganisms
reported in their labels and / or required by Brazilian legislation. For
this, total lactic acid bacteria were counted in plates using MRS agar.
Also, pH and acidity were determined. All samples contained lactic
acid bacteria in numbers above 107 cfu / mL being adequate with
respect to the evaluated requirements. The acidity of the samples
ranged from 1.0% to 1.57% of lactic acid, all being in accordance with
the legislation. In relation to the pH, the observed values ranged from
3.50 to 4.40, interval considered adequate for this type of product, and
with values close to those reported by others authors. Therefore,
numbers of viable probiotic bacteria were kept during all refrigerated
storage time of these products.
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INTRODUCAO

Os leites fermentados sdo produtos obtidos mediante a
acdo de cultivos de microrganismos especificos, que
podem incluir Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Bifidobacterium sp., Streptococcus salivarius subsp
thermophilus e/ou outras bactérias laticas que por sua
atividade contribuam para a determinacdo das
caracteristicas do produto final (BRASIL, 2008). Algumas
dessas bactérias podem ser classificadas como probidticas,
por serem capazes de conferir beneficios a salde que
incluem o alivio dos sintomas da intolerancia a lactose,
modulacdo do sistema imune e da microbiota intestinal,
efeito hipocolesterolémico e acdo anticarcinogénica, entre
outros (ANTUNES et. al., 2007; SHAH, 2007;
MAZOCHI et. al., 2010; ROWLAND et. al. 2010;
MELDO, et. al. 2016).

Para que esses beneficios sejam assegurados, as bactérias
probidticas deverdo ser ingeridas regularmente, em
quantidades adequadas (VINDEROLA; REINHEIMER,
2003; ZUCCOTTI et al., 2008; ROWLAND et al., 2010).
Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria-
ANVISA, essa quantidade deve ser informada pelo
fabricante, no rétulo do produto, juntamente com a agédo
alegada, devendo ser mantida durante todo o seu prazo de
validade (BRASIL, 2008). Entretanto, alguns fatores tais
como acidez, temperatura e tempo de estocagem podem
afetar a viabilidade dessas bactérias, fazendo com que os
produtos ndo atendam ao estabelecido no rétulo (BURITI
e SAAD, 2007; LAGO, 2009; MAZIERO, et. al. 2011;
GUTIERREZ, et. al. 2012). Por essa razdo, faz-se
necessario 0 monitoramento frequente desses alimentos de
modo a assegurar ao consumidor de que as informacGes
fornecidas em seus rotulos estejam sendo atendidas.

Nesse estudo, a viabilidade de bactérias lacticas foi
avaliada na metade e no final do prazo de validade de
leites fermentados comerciais a fim de se certificar que os
mesmos continham o nimero minimo alegado em seus
rotulos e/ou estabelecidos na legislagdo brasileira.

MATERIAIS E METODOS
Coleta das amostras

Amostras de trés leites fermentados desnhatados adogados
comerciais (A, B e C) de diferentes lotes, foram
adquiridas em supermercados de Jodo Pessoa-PB, no
periodo de abril a agosto 2017 e transportadas, em caixas
isotérmicas contendo gelo, até o laboratorio de
Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal da
Paraiba-UFPB, sendo mantidas sob refrigeracdo a 5°C até
0 momento das analises. No total, foram realizadas cinco
coletas, sendo obtida uma amostra de cada produto, por
coleta. Cada amostra consistiu de um conjunto contendo 6
frascos, com 75-80 g de produto. Com base nas
informacgdes dos rétulos, dois produtos alegaram conter
probidticos, tendo o produto A informado a quantidade
minima de 1010 unidades formadoras de colbnias por

unidade (ufc/unidade) e o produto B de 108 unidades
formadoras de col6nias por unidade (ufc/unidade). Todas
as amostras foram submetidas a contagem total de
bactérias lacticas e as analises de potencial hidrogenidnico
(pH) e acidez.

Determinacdo de potencial hidrogenidnico (pH) e
acidez

O potencial hidrogeniénico (pH) foi determinado
utilizando-se  potencidmetro  previamente calibrado,
introduzindo-se o eletrodo diretamente em cerca de 50 mL
da amostra homogeneizada em um béquer de 100 mL. A
acidez foi obtida por titulacdo de aliquotas de 10 g de
amostras de leite fermentado homogeneizadas em 10 mL
de &gua destilada, com solucéo de hidréxido de s6dio N/9
(Normal/9), em presenca do indicador fenolftaleina, sendo
os resultados expressos em g de 4acido latico/100 g
(BRASIL, 2006).

Contagem de bactérias laticas totais

Amostras foram submetidas as diluicBes decimais
seriadas, utilizando &gua peptonada 0,1%, tendo sido
selecionadas as diluicBes de 10-4 a 10-9 para serem
submetidas a contagem em placas, pela técnica de
semeadura em profundidade. O meio de cultura utilizado
foi o 4gar de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) e as placas
foram semeadas em duplicata, por diluicdo. Apo6s
solidificacdo do meio, foi acrescentada sobre este uma
camada de cobertura contendo o mesmo meio, a fim de
criar uma atmosfera microaerébia. As placas foram
incubadas a 37[1C, por 48-72 horas. Apds incubacdo, fez-
se a contagem das colbnias, sendo isolados todos os
diferentes tipos que ocorreram nas placas, para serem
submetidas a coloragdo de Gram e ao teste de catalase
(APHA, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Determinacédo de ph e acidez dos leites fermentados

Os resultados das andlises de pH e acidez dos trés leites
fermentados pesquisados estdo descritos na Tabela 1.

Os valores de pH das amostras variaram de 3,5 a 4,0,
estando todos situados dentro do intervalo considerado
satisfatorio para alimentos veiculos de bactérias
probidticas. Segundo Charalampopoulos et. al. (2003),
alimentos com pH na faixa de 3,5 a 45 e com alta
capacidade tamponante tais como leite e produtos lacteos
irdo contribuir para o aumento no pH do estdmago,
favorecendo a maior sobrevivéncia das bactérias
probidticas nesse ambiente. Em outros estudos sobre pH
de leites fermentados também foram encontrados valores
dentro desse intervalo, variando de 3,6 a 4,4 (GRANATO,
2008; LAGO, 2009; MAZIERO, et. al. 2011).

Quanto a acidez, os valores observados situaram-se entre
1,00% - 1,57% de &cido latico. De acordo com a
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legislacéo brasileira, os limites estabelecidos sdéo minimo
de 0,6 e maximo de 2% de &cido lactico (BRASIL, 2008).
Com base nesses padrBes, todas as amostras analisadas
estavam com acidez adequada. Os resultados de outras
pesquisas também demonstraram adequacdo na acidez de

leites fermentados (FARIAS et. al. 2012; GUTIERREZ et.
al., 2012), tendo sido encontrado somente um estudo,
conduzido por Castilho et. al. (2013), que obteve amostras
fora do padrdo, com valores abaixo de 0,6% de é&cido
latico.

Tabela 1 Resultados das analises de pH e acidez das trés amostras de leites fermentados comercializados em Jodo Pessoa-PB

Produto A Produto B Produto C
Repeticao pH Acidez pH Acidez pH Acidez

12 Fim 1/2 Final 1/2 Final 1/2 Final 1/2 Final 1/2 Final

R1 360 360 1,02 113 390 39 134 135 3.6 3,5 1,10 1,10

R2 360 350 1,09 157 39 38 125 1,38 3,8 3,5 1,14 1,16

R3 380 360 1,08 1,09 39 38 125 1,29 815 3,5 1,00 1,05

R4 350 350 1,12 120 400 39 1,15 1,20 3,7 3,6 1,14 1,18

R5 350 350 1,10 120 400 39 120 1,25 3.8 3,7 1,19 1,30
Média 360 354 106 1,17 394 386 124 1,29 3,7 3,6 1,10 1,20
Desvio 0,12 005 004 023 005 005 007 007 014 0,09 0,09 0,09

Contagem total de bactérias laticas probidticas nos
leites fermentados

Os resultados das contagens de bactérias lacticas
probidticas nos trés leites fermentados avaliados estdo
descritos na Tabela 2.

Todos os produtos analisados apresentaram contagens de
bactérias lacticas probioticas acima de 107 ufc/mL,
atendendo, portanto, a exigéncia da legislacdo (106
ufc/mL de produto) (BRASIL, 2007). Com relacdo as
quantidades minimas alegadas nos rétulos, os produtos A e
B cumpriram esse requisito na totalidade de suas
amostras, tendo o produto A alcangcado a quantidade

minima de 2,7x108 ufc/mL (Tabela 2), correspondente a
2,2x1010 ufc/80 g de produto e o produto B obtido
8,2x107 ufc/mL (Tabela 2), correspondente a 6,2x109 ufc/
75 g de produto. Quanto ao produto C, contagens elevadas
também foram observadas, acima de 107 ufc/mL, (Tabela
2). Esse produto também foi adicionado de uma bactéria
probidtica, porém ndo tinha nenhuma alegacdo em seu
rotulo, nem informacdo quanto a quantidade minima
disponivel por unidade do produto. Com base nesses
resultados, os prazos de validade adotados pelos
fabricantes podem ser considerados satisfatérios,
garantindo a manutengdo de nUmeros adequados de
bactérias probidticas vidveis durante todo o tempo de
estocagem refrigerada dos produtos.

Tabela 1 Resultado da contagem total de bactérias lacticas em trés leites fermentados comercializados em Jodo Pessoa-PB.

Repetic Produto A Produto B Produto C
epeticao 12 Fim 12 Fim 12 Fim
1 4,9x10° 3,4 x10° 1,1 x 108 8,2 x 107 1,3x108 2,5x107
2 2,5 x 10° 2,7 x 108 6,4 x 108 1,2 x 108 6,1 x 107 1,6 x 107
3 1,1 x 10° 6,7 x 108 1,3 x 108 1,0x108 1,2 x 108 4.8 x 107
4 1,0 x 1010 5,8 x 10° 5,9x108 2,0x108 1,6 x 108 1,1 x 108
5 8,5 x 10° 9,0 x 108 3,5x108 1,6x108 7,3 x107 45 x 107

Em outros estudos sobre viabilidade de bactérias lacticas
em leites fermentados comerciais, o0s resultados
encontrados também demonstraram adequacdo dos
produtos quanto a esse requisito. Segundo Lago (2009),
leites fermentados com até 60 dias de validade continham
bactérias l4cticas na ordem de 107 ufc/mL ou mais,
mesmo no final de seu prazo de validade. Barreto et. al.
(2003) também verificaram boa viabilidade das bactérias
lacticas em leites fermentados no final de seu prazo de
validade (até 60 dias).

Entretanto, Castilho et. al. (2013) verificaram que 3 das 5
marcas de leites fermentados comercializadas em Vigosa-
MG apresentavam amostras com contagens de bactérias
lacticas abaixo do minimo exigido na legislacdo (106

UFC/mL). Esses autores foram os Gnicos que utilizaram
incubacdo aerdbica para as bactérias lacticas, condicdo
que dificulta o desenvolvimento desses microrganismos,
enquanto os demais autores citados usaram plagueamento
em profundidade, com incubacdo em condigdes
microaerofilicas ou incubacgdo em jarra de anaerobiose.

CONCLUSAO

Os trés leites fermentados analisados nessa pesquisa
continham numeros de bactérias lacticas em conformidade
com as alegacgBes de seus rdtulos e/ou com o exigido na
legislacdo brasileira em vigor, além de estarem adequados
quanto aos valores de acidez observados. Portanto, os
prazos de validade estabelecidos pelos fabricantes
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possibilitaram a manutencdo de elevados ndmeros de
bactérias probidticas vidveis nos leites fermentados
durante todo seu tempo de estocagem refrigerada,
condicdo essencial para assegurar os beneficios a salde
propostos com o consumo desses produtos.
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