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ENUMERACAO DE BACTERIAS LACTICAS DE LEITES
FERMENTADOS COMERCIALIZADOS EM VICOSA, MG

Natalia Parma Augusto de Castilho', Adriano Fran¢a da Cunha?, Felicio
Alves Motta', Eduardo Nogueira Fernandes®

Resumo: O efeito benéfico de bactérias dcido ldcticas no organismo depende
da concentragio de bactérias probidticas no limen intestinal do hospedeiro, o
que depende da quantidade dessas bactérias no produto consumido. O objetivo
deste trabalho foi enumerar bactérias ldcticas presentes em leites fermentados
comercializados em Vicosa, MG. Cinco lotes de cinco leites fermentados de marcas
diferentes (A, B, C, D e E) foram obtidos em pontos de vendas de Vigosa, MG.
Apds diluicoes em solugoes salinas (0,85% p/v), foi realizado plaqueamento das
amostras em meio de cultura MRS (Difco). As placas foram incubadas a 37 °C
por 48 h e sob aerobiose, de acordo com IDE Observou-se que todas as amostras
das marcas A, B, C e D ndo estavam de acordo com a contagem estabelecida
pela ANVISA. Apenas uma amostra (marca E) apresentou contagem acima de
10® UCF/mL. Todas as amostras da marca A e C, dois lotes da marca B e trés
lotes da marca D estavam em conformidade com o MAPA. A maioria dos
leites fermentados ndo apresentou quantidade minima vidvel de bactérias dcido
lacticas, de acordo com MAPA e, ou, ANVISA, sendo necessdria fiscalizagdo
dos produtos, a fim de garantir refrigeracdo adequada e, consequentemente,
aporte bacteriano desejdvel ao consumidor.

Palavras-chave: leite fermentado, bactéria dcido ldctica, enumeragdo, legislagio.

'Graduados em Medicina Veterinaria - UNIVICOSA - Vicosa, MG, e-mail:
nataliaparma@hotmail.com, feliciomotta@gmail.com

*Professor do curso de Medicina Veterindria - UNIVICOSA - Vigosa, MG, e-mail:
adrianofcunha@yahoo.com.br

*Estudante do Curso de Medicina Veterinaria - UNIVICOSA - Vicosa, MG, e-mail:
eduardon.fernandes@hotmail.com

Anais IV SIMPAC - Volume 4 - n. 1 - Vigosa-MG - jan. - dez. 2012 - p. 171-176



172 Natdlia Parma Augusto de Castilho et al.

Introducao

Dentre os diferentes tipos de leites fermentados que podem ser obtidos,
os produtos elaborados com bactérias probidticas tém despertado grande
interesse. As bactérias probidticas sdo microrganismos vivos, que, quando
ingeridos em quantidades adequadas, exercem efeitos benéficos a saude
do hospedeiro, além dos relacionados aos efeitos nutricionais em geral. Os
resultados designados incluem alivio dos sintomas da intolerancia a lactose,
modulacdo do sistema imune e da microbiota intestinal (tratamento e
prevencdo de diarréia), efeito hipocolesterolémico e agdo anticarcinogénica
(FARIA, 2006).

Entretanto, é conhecido que o efeito benéfico no organismo estd
relacionado com a concentragio de bactérias probidticas no limen do intestino
do hospedeiro, o que muitas vezes depende da quantidade dessas bactérias
no produto consumido (NICOLIL1995). Portanto, o objetivo deste trabalho foi
enumerar as bactérias acido lacticas de leites fermentados comercializados em
Vigosa, MG, para averiguar a conformidade dos produtos com as legislagoes
vigentes.

Material e Métodos

Cinco leites fermentados de marcas diferentes foram obtidos em pontos
de vendas na cidade de Vigosa, MG, e levados, rapidamente, acondicionados
em caixas isotérmicas para o laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Faculdade de Ciéncias Bioldgicas e da Saide (FACISA/UNIVICOSA-MG).
Foram adquiridos cinco lotes de cada marca, totalizando 25 amostras de leites
fermentados.

Todas amostras de leites fermentados foram submetidas a diluicoes
(105, 10° e 107) em solucdo salina 0,85 % (p/v) e, posteriormente, uma
aliquota de 1000 pL de cada diluigdo, em duplicata, foi vertida sobre placa
de Petri contendo meio agar Mann, Roggosa e Sharpe (MRS - Difco, Detroit,
United States) (5,5% de meio / 1,5% de agar). Os indculos foram espalhados
com o auxilio de al¢a de Drigalski em superficie. Depois de completa absor¢éo,
as placas foram incubadas de forma invertida em estufa, por 48 h a 37 °C, sob
aerobiose (IDF, 1988).
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Apds esse periodo, foirealizada a contagem de colonias de bactérias
acido lacticas das placas que apresentavam até 250 colonias. O calculo dos
resultados foi realizado multiplicando-se o numero de colonias enumeradas
por 10 e pelo inverso da diluicdo selecionada para contagem. Os resultados
foram expressos como Unidades Formadoras de Coldnia (UFC) por mL do
produto. A analise dos resultados foi realizada de forma descritiva, de acordo
com os parametros estabelecidos pela legislagio (BRASIL, 2007; BRASIL,
2008).

Resultados e Discussao

A contagem de bactérias acido lacticas das cinco marcas de leites
fermentados comercializados em Vigosa estda apresentada na Tabela 1.
Observou-se que todas as amostras das marcas A e C apresentaram contagens
maiores que 1 x 10° UFC/mL e, portanto, estavam em conformidade com
o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL,
2007), se enquadrando no requisito de identidade do produto. Porém, todas as
amostras dessas marcas nao se enquadraram no parametro estabelecido pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) (BRASIL,

2008), que determina que para um produto ser considerado
probidtico esse deve conter no minimo 1 x 10 UFC/mL.

Tabela 1. Enumeracio de bactérias 4cido lacticas (UFC/mL) em cinco marcas
de leites fermentados comercializados em Vigosa, MG

Lotes
Marca Média
1 2 3 4 5
2,7x10° 3,6x10" 3,5x10° 2,1x10° 2,5x10° 2,4x107
< 10° < 10° 2,7 x10° < 10° 1,7x107 <4,5x10°
83x10° 1,0x107 1,1x10” 8,4x10° 1,9x107 1,1 x 107
< 10° 2,6x10° 1,8x10° < 10° 59x10° <2,5x10°
< 10° < 10° < 10°¢ 1,3x10° 93x10® <1,9x10°%

Mo 0O w»>
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Duas amostras da marca B e trés amostras da marca D se apresentaram
em conformidade com pardmetros estabelecidos pelo MAPA. No entanto,
todas as amostras dessas marcas nao apresentaram quantidade minima viavel
de bactérias acido lacticas de acordo com a ANVISA.

A marca E ndo apresentou contagem suficiente em trés amostras
avaliadas, de acordo com o critério estabelecido pelo MAPA. Apenas uma
amostra apresentou contagem acima de 1 x 10® UFC/mL. (BRASIL, 2008).
Tal concentragdo de bactérias acido lacticas encontradas provavelmente
permitiria um aporte de 1 x 107 UFC/mL de bactérias no intestino delgado de
hospedeiros, pois, até chegar a esse local, uma quantidade de bactérias viaveis
¢ perdida em razao dos sucos gastrico e biliar (NICOLIL1995).

A grande variagdo na contagem de bactérias dcido lacticas entre os lotes
de uma mesma marca pode ser explicada por falhas no monitoramento de
pontos criticos de controle no processo de fabricagao, durante a estocagem na
industria ou no transporte e no comércio. As baixas contagens demonstraram
que os produtos ndo promovem efeitos benéficos aos consumidores (ARAUJO,
2009). Neste estudo, a temperatura de estocagem pode ter influenciado a
sobrevivéncia dos microrganismos acido lacticos em alguns produtos, mesmo a
contagem de bactérias acido lacticas estando dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislagdo.

Portanto, as formas de prevenir essa redu¢ao na quantidade de bactérias
acido lacticas no produto final sdo realizar efetiva fiscalizacdo e inspecido
dos produtos, bem como avaliar a temperatura de estocagem e armazenamento;
conscientizar os proprietarios da importincia da temperatura ideal para
estocagem; monitorar os pontos criticos de controle no processo de fabricagéo,
na inddstria e no transporte dos produtos; e controlar de forma eficiente a
assepsia dos equipamentos.

Conclusao

A maioria dos leites fermentados ndo apresentou quantidade minima
viavel de bactérias acido lacticas, de acordo com o MAPA e, ou, ANVISA. A
fiscalizagdo dos produtos na industria e nos pontos de vendas é necessaria, a
fim de garantir a refrigeracdo durante toda a cadeia de comercializagdo do
produto e, consequentemente, o aporte bacteriano desejavel ao consumidor.
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