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RESUMO

Obijetivou-se avaliar o potencial probidtico in vitro no leite fermentado contendo Lactobacillus
rhamnosus e Lactobacillus plantarum isolados do queijo Minas artesanal do Norte de Minas Gerais.
As cepas isoladas dos Lactobacillus rhamnosus e Lactobacillus plantarem foram inoculadas ao leite,
sendo submetidos ao processo de fermentacdo. Foram realizadas analises fisico-quimicas e
microbioldgicas para investigar os efeitos sobre a bebida apds a fermentacdo. Para as analises de
proteina e cinzas, observou-se que estas varidveis ndo apresentaram diferenca estatistica entre os
tratamentos (efeito simples) e ndo houve interagdo significativa entre os fatores. O leite fermentado
elaborado a partir de leite desnatado (teor de gordura <0,5%) apresentou-se dentro dos padrées
estabelecidos para a contagem de bactérias laticas (>10® UFC/g). As cepas testadas apresentaram
sensibilidade a trés dos seis antibidticos testados, apresentando sensibilidade moderada a
ciprofloxacina, e resisténcia a gentamicina e estreptomicina. As bactérias laticas foram verificadas no
produto final durante todo o periodo de armazenamento avaliado, podendo observar o potencial
probidtico do leite fermentado elaborado.
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ABSTRACT

The aim of this work was to evaluate the probiotic potential in vitro in fermented milk containing
Lactobacillus rhamnosus and Lactobacillus plantarum isolated from artisanal Minas cheese from the
North of Minas Gerais. The isolated strains of Lactobacillus rhamnosus and Lactobacillus plantarum
were inoculated into milk, which was subjected to fermentation. Physical-chemical and
microbiological analyzes were carried out to investigate the effects on the beverage after
fermentation. For the analysis of protein and ash it was observed that these variables did not show
statistical differences between treatments (single effect) and there was no significant interaction
between the factors. Fermented milk made from skimmed milk (Fat content <0.5%) was within the
established standards for the count of lactic acid bacteria (>10® CFU.g?). The strains tested showed
sensitivity to three of the six antibiotics tested, showing moderate sensitivity to ciprofloxacin, and
resistance to gentamicin and streptomycin. The lactic acid bacteria were verified in the final product
throughout the evaluated storage period, being able to observe the probiotic potential of the

elaborated fermented milk.

Keywords: chemical analysis; dairy product; functional food; quality.

INTRODUCAO

O leite é um produto que fornece
nutrientes necessarios, tais como as proteinas,
com uma elevada quantidade de aminodcidos
indispensaveis para o organismo humano, além
de carboidratos, lipideos, vitaminas e minerais —
sendo que entre os minerais gue compdem o leite
destaca-se o cdlcio — que sdo nutrientes essenciais
para o desenvolvimento de uma vida saudavel
(COLLARD; McCORMICK, 2021). Nem sempre é
facil unir saudabilidade e sabor agradavel em uma
bebida. O desenvolvimento de novos produtos
alimenticios estd cada vez mais desafiador (SILVA;
ORLANDELLI, 2019), uma vez que atender as
expectativas do consumidor, que desejam
produtos sauddveis, porém, sem renunciar a uma
experiéncia sensorial satisfatéria, € uma tarefa
complexa (D’ANGELIS et al., 2020).

Atualmente, a busca dos consumidores por
uma alimentagdo saudavel e balanceada leva a
necessidade de adequagdo da industria, no
sentido da procura de diferentes
ingredientes/formulagdes que acrescentem uma
qualidade nutricional ao produto final (MOURA et
al., 2016; SILVA; ORLANDELLI, 2019). Nesse
sentido, existe como alternativa a adicdo de
probidticos ao produto alimenticio. A Organizagao
Mundial de Saude define probiéticos como sendo

microrganismos vivos que, quando administrados
em quantidades adequadas, conferem beneficios
a saude do hospedeiro (FAQO, 2006).

As bactérias laticas (BAL) possuem
inumeros beneficios aos alimentos, podendo citar
a conservagao das propriedades nutricionais, o
incremento no sabor e a inocuidade
microbioldgica conferida ao produto (DUARTE et
al, 2016). Além disso, as BAL possuem
propriedades que auxiliam na saude e bem-estar
dos consumidores. Portanto, concentracdes
adequadas desses microrganismos nos alimentos
sdo importantes para que, apds sua ingestao,
exista um numero suficiente de células vidveis no
produto, de forma a possibilitar a colonizacdo do
trato gastrointestinal e, consequente, atuagao dos
microrganismos para a manifestacdo dos efeitos
benéficos desejaveis ao organismo (BRASIL, 2007).

Grande parte das bactérias laticas ja sdo
reconhecidas cientificamente como
microrganismos com  potencial  probidtico
(ALBUQUERQUE et al., 2018; GARCIA et al., 2016;
PINTO et al, 2020; RODRIGUES et al., 2021;
SORNSENEE et al., 2021), sendo que o género
Lactobacillus se destaca por sua larga utilizacdo em
diversos produtos alimenticios fermentados
(PAPIZADEH, 2016). Essas bactérias possuem a
capacidade de colonizagdo do  trato
gastrointestinal humano, competindo com
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microrganismos patogénicos por nutrientes e,
com a vantagem de serem resistentes a pH acido
e a sais biliares, podem auxiliar no equilibrio da
flora intestinal, se tornando a microbiota
dominante e trazendo beneficios ao hospedeiro
(NAMI et al., 2014; WANG et al., 2018).

Estudos evidenciam diversos beneficios a
saude mediante o consumo regular de alimentos
contendo L. plantarum e L. rhamnosus, tais como:
diminuicdo do colesterol (LDL) (GUO et al., 2019;
HUANG et al., 2013; DING et al., 2017), efeito
anticancerigeno (DEHGHANI et al., 2021; NAMI et
al, 2014), combate/prevengdo a doengas
gastrointestinais (MARTI'N et al., 2019; SEDDIK et
al., 2017; STEVENSON et al., 2014; WESTERIK et al.
2018), acdo antioxidante (DAS; GOYAL, 2015;
RAJOKA et al., 2017; YANG et al., 2019), melhora
da resposta imunoldgica (YANG et al., 2019), agdo
anti-inflamatdria (OH et al., 2018) e combate a
doencas neurodegenerativas (NIMGAMPALLE;
KUNA, 2017).

As BALs tém sido isoladas em leites e queijos
artesanais visando a selecdo de culturas laticas
para a obtengdo de produtos de qualidade (COSTA
et al, 2013). Neste contexto, o leite fermentado
com bactérias probidticas tem sido alvo de varios
estudos por apresentar efeitos benéficos para a
saude (NITHYA; HALAMI, 2013; RICHARDS et dal.,
2022) e, além de apresentar uma alta aceitagdo
sensorial, possui um alto valor nutritivo (MAESTRI
et al, 2014; RODRIGUES et al., 2020). O consumo
de produtos probidticos estd em constante
crescimento entre a populagao.

Comercialmente, muitas formulagbes
foram desenvolvidas e estdo prontas para serem
incorporadas nos produtos alimentares. Os
produtos lacteos fermentados, especialmente o
leite fermentado, é um desses produtos,
contendo Lactobacillus spp. que ajudam a manter
o trato gastrointestinal saudavel (MARKOWIAK;
SLIZEWSKA, 2017; O'BRYAN et al,, 2013; YOUNIS
etal, 2015).

Neste contexto, o objetivo do estudo foi
avaliar o potencial probidtico in vitro do leite
fermentado contendo Lactobacillus rhamnosus e
Lactobacillus plantarum isoladas do queijo Minas
artesanal do Norte de Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

A elaboracdo e as andlises fisico-quimicas
do leite fermentado foram realizadas no
laboratério de Tecnologia de Alimentos do
Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade
Federal de Minas Gerais — ICA/UFMG, em Montes
Claros—MG.

Elabora¢ao do produto

O processamento do leite fermentado foi
realizado baseado na metodologia descrita em
GALLINA et al., (2011), o qual utilizou-se leite
pasteurizado de diferentes lotes, obtidos
comercialmente com 4,5% de lactose, 3% de
gordura e 3% de proteina que posteriormente foi
submetido a tratamento térmico de 90 2C por 2
minutos e resfriamento a 37 2C. Posteriormente, o
leite foi dividido em trés porg¢Ges iguais para adicdo
de 1% da cultura de Lactobacillus rhamnosus (A8),
1% de Lactobacillus plantarum (B7) e 1% das duas
culturas (0,5% de cada) (A8 + B7).

O processo de fermentagdo aconteceu em
banho-maria 42 °C e o pH foi acompanhado até
atingir 4,6, em trés repeticdes, utilizando lotes
diferentes de leite pasteurizado. O leite
fermentado foi envasado em embalagens
plasticas de 200 mL, devidamente identificadas e
armazenadas sob refrigeracdo a 4 °C +1 °C. Foi
realizado o acompanhamento da vida de
prateleira das formulagGes durante 0 19, 72, 14%e
212 dias, por meio das analises fisico-quimicas.

Analises fisico-quimicas

As determina¢cdes do pH e da acidez
titulavel do leite fermentado, foram realizadas em
triplicata, nas amostras devidamente
homogeneizadas. O pH foi aferido utilizando o
potenciémetro digital (Tecnal modelo Meter-102)
e a acidez titulavel (% acido latico) por titulometria,
de acordo com a metodologia proposta por
FERREIRA, (1981).

As analises dos teores de proteina foram
realizadas pelo método de Kjeldahl, de acordo
com PEREIRA, (2001), e a analise de cinzas seguiu
os procedimentos do Instituto Adolfo Lutz
(Zenebon et al., 2008).
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Analises microbioldgicas

Para a quantificagdo de Lactobacillus utilizou-
se o Agar MRS (Difco, Detroit, Michigan, Estados
Unidos) por plagueamento em profundidade. As
placas foram incubadas a 37 °C por 48 horas, e as
contagens foram realizadas nos tempos 1,7, 14 e 21
dias de armazenamento (ANDRADE, 2012).

Inibigdo do crescimento de bactérias in vitro

O teste de antagonismo foi realizado em
triplicata, com duas repeti¢des para cada amostra,
conforme a técnica adaptada, descrita em
Andrade (2012). Para a realizacdo do teste de
antagonismo, as duas amostras de Lactobacillus
spp. selecionadas foram denominadas culturas
produtoras, isto &, as que foram testadas quanto a

capacidade  antagonista contra outros
microrganismos, denominados de culturas
reveladoras. Foram utilizadas como culturas

reveladoras duas bactérias patogénicas de
referéncia, com intuito de examinar atividade
inibitéria entre bactérias do préprio ambiente
onde foram isoladas. As amostras de bactérias
patogénicas foram: Escherichia coli ATCC 25922 e
Staphylococcus aureus ATCC 29213.

As amostras de Lactobacillus spp. foram
ativadas em tubos de ensaio com rosca contendo
caldo MRS (Difco, Detroit, Michigan, Estados
Unidos), incubados a 37 °C, durante 24 h, sob
aerobiose. Apods duas ativagoes, 5 pylL de cada
amostra foram depositados no centro de uma
placa de Petri contendo agar MRS (Difco, Detroit,
Michigan, Estados Unidos), essas foram incubadas
sob aerobiose a 37 °C por 48 h. Apds esse periodo,
com o objetivo de eliminar os microrganismos e
restar somente substancias inibidoras, foi
adicionado cloroférmio as tampas das placas de
Petri e aguardou-se 30 minutos sob luz UV. As
amostras reveladoras passaram por duas
ativagbes, sendo as bactérias patogénicas
crescidas em caldo BHI (Difco, Detroit, Michigan,
Estados Unidos) e as bactérias do leite fermentado
em caldo MRS (Difco Difco, Detroit, Michigan,
Estados Unidos). A partir das amostras
reveladoras, 10 pL do cultivo foram adicionados
em tubos contendo 3,5 mL de agar semissolido
(0,75% de BactoAgar, Difco, em caldo BHI, Difco ou

MRS, Difco). Apds a acdo do cloroférmio, os tubos
com agar semissolido contendo as bactérias
reveladoras foram vertidos nas placas de Petri. As
placas foram incubadas a 37 °C por 24 h, sob
aerobiose. Por fim, houve a leitura dos halos de
inibicdo com paquimetro digital (Mitutoyo
Digimatic Caliper, Mitutoyo Sul Americana Ltda,
Suzano, S3o Paulo, Brasil).

Perfil de suscetibilidade aos antimicrobianos

Para a andlise de susceptibilidade aos
antimicrobianos in vitro, foi utilizado o
antibiograma. Este foi realizado em duplicata, com
duas repeticdes para cada amostra, de acordo
com o método adaptado de susceptibilidade a
antimicrobianos (ANDRADE, 2012). As amostras
de BAL foram ativadas em tubos de ensaio com
rosca contendo caldo MRS (Difco Difco, Detroit,
Michigan, Estados Unidos) incubados a 37 °C,
durante 24 h, sob aerobiose. A segunda ativagdo
foi realizada em placas de Petri com agar MRS
(Difco Difco, Detroit, Michigan, Estados Unidos)
incubadas sob aerobiose, a 37 °C, durante 24 h.
Cada microrganismo ativado foi transferido para
um tubo de ensaio com rosca contendo 3,5 mLde
solucdo salina a 0,9%, para se atingir a
concentragdo de 0,5 na escala Mc Farland. Swabs
foram mergulhados nos tubos e espalhados em
toda extensdo de placas de Petri de 14 cm de
didmetro contendo agar MRS (Difco, Detroit,
Michigan, Estados Unidos).

Seis discos contendo antimicrobianos
(Oxoid, Basingstoke, Inglaterra) foram distribuidos
sobre o agar MRS (Difco, Detroit, Michigan,
Estados Unidos) em cada placa de Petri. Os discos
continham os seguintes antibidticos e suas
correspondentes concentragdes: clindamicina -
DA (2 pg), ciprofloxacina - CIP (5 pg), gentamicina -
GN (10 pg), penicilina- PEN (10 Ul), estreptomicina
- EST (30 pg), vancomicina - VA (30 pg). As placas
foram incubadas sob aerobiose, durante 24 h, a 37
°C. O controle de qualidade dos discos contendo
os antimicrobianos foi realizado utilizando
amostra de Escherichia coli ATCC 25922,
Staphylococcus aureus ATCC 25923 e Salmonella.
Porfim, ocorreu a leitura dos halos de inibicdo com
paquimetro digital (Mitutoyo Digimatic Caliper).
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Anadlise estatistica

Os resultados foram avaliados
estatisticamente por meio da analise fatorial do
tipo 2x3. Realizou-se uma andlise de variancia
(ANOVA) com nivel de significancia de 5% pelo
teste F, quando a diferenca entre os tratamentos
foi significativa, as médias foram comparadas pelo
teste Tukey a 5%. Para a analise estatistica utilizou-
se no programa estatistico R (2011). As BAL foram
classificadas qualitativamente como resistentes,

moderadamente sensiveis e sensiveis a
antibidticos.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados obtidos com as
andlises fisico-quimicas do leite fermentado
adicionado com os L. rhamnosus e L. plantarum,
pbde-se observar que para as analises de proteina

e cinzas, estas varidveis ndo apresentaram
diferenca estatistica (ANOVA, ao nivel de 5% de
probabilidade) entre os tratamentos (efeito
simples) e ndo houve interacdo significativa entre
os fatores (Tabela 1).

Quanto ao parametro proteico, o leite
fermentado avaliado esta em conformidade com
a legislacdo vigente, que determina um teor
minimo de proteinas laticas de 2,9 g/100g, para
leites fermentados (BRASIL, 2007). Leites
fermentados elaborados com e sem a adicdo de
probidticos e frutooligossacarideos (FOS)
apresentaram teores de proteinas lacteas entre
4,02 e 4,28 g/100g de, respectivamente,
conforme estudo feito por Gallina et al,, (2011).
Foi verificado em outros estudos que apds o
periodo de fermentacdo e estocagem, o teor de
proteina do produto final foi de 3,4 g/100g
(DUARTE et al., 2016).

Tabela 1. Resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas do leite fermentado utilizando os L.

rhamnosus e L. plantarum

Proteina (g/100g)

Primeiro fator*

Niveis de médias**

L1 3,0683
L2 2,9016
Segundo fator*** Niveis de médias
A8 2,920
B7 3,115
A8B7 2,920
Cinzas (g/100g)
Primeiro fator Niveis de médias
L1 0,7016
L2 0,6983
Segundo fator Niveis de médias
A8 0,730
B7 0,672
A8B7 0,697

Legenda: *Primeiro fator: L1: Leite fermentado (Lote 1); L2: Leite fermentado 2 (Lote 2). **Niveis de médias:
Médias da triplicata realizada nos leites fermentados (g/100 g). ***Segundo fator: A8: Amostra contendo L.
rhamnosus (1%); B7: Amostra contendo L. plantarum (1%); A8B7: Amostra contendo L. rhamnosus + L. plantarum

(0,5% + 0,5%).

Para as analises de acidez avaliadas nos 19,
149 e 212 dias de armazenamento, verificou-se que
nao houve diferenga entre os tratamentos, e no 72

dia ndo houve interacdo entre os fatores, no
entanto, houve diferenca significativa entre os
niveis do fator dois. As andlises de pH para os dias
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19, 72 e 142 n3o apresentaram diferenca entre os  diferenca significativa apenas entre os niveis do
tratamentos, porém, no 212 dia de segundo fator, ndo havendo interacdo entre os
armazenamento do leite fermentado, houve fatores (Tabela 2).

Tabela 2. Resultados obtidos nas analises de acidez e pH do leite fermentado utilizando os L.
rhamnosus e L. plantarum

Acidez (% de acido latico/mL)

12 dia de avaliacao 72 dia de avaliagao
Primeiro fator* Niveis de médias** Primeiro fator Niveis de médias
L1 1,015 L1 1,113
L2 0,996 L2 1,078
Segundo fator*** Niveis de médias Segundo fator Niveis de médias
A8 0,947 A8 1,152
B7 1,072 B7 0,99°
A8 + B7 0,997 A8 + B7 1,147
142 dia de avaliagao 212 dia de avaliagao
Primeiro fator Niveis de médias Primeiro fator Niveis de médias
L1 1,316 L1 1,316
L2 1,316 L2 1,316
Segundo fator Niveis de médias Segundo fator Niveis de médias
A8 1,325 A8 1,30
B7 1,250 B7 1,20
A8 +B7 1,375 A8 + B7 1,45
pH
12 dia de avaliacao 72 dia de avaliagao
Primeiro fator Niveis de médias Primeiro fator Niveis de médias
L1 4,140A° L1 4,148
L2 3,935B° L2 4,271
Segundo fator Niveis de médias Segundo fator Niveis de médias
A8 4,1902 A8 4,157
B7 4,190% B7 4,172
A8 + B7 4,190° A8 + B7 4,300
1492 dia de avaliagao 212 dia de avaliagao
Primeiro fator Niveis de médias Primeiro fator Niveis de médias
L1 4,111 L1 4,031
L2 4,238 L2 4,125
Segundo fator Niveis de médias Segundo fator Niveis de médias
A8 4,280 A8 4,1572
B7 4,212 B7 3,970°
A8 + B7 4,032 A8 + B7 4,107%

Legenda: *Primeiro fator: Duplicata do L1: Leite fermentado (Lote 1). L2: Leite fermentado 2 (Lote 2). **Niveis de médias: Médias
da triplicata realizada nos leites fermentados. ***Segundo fator: A8: Amostra contendo L. rhamnosus (1%); B7: Amostra
contendo L. plantarum (1%); A8B7: Amostra contendo L. rhamnosus + L. plantarum (0,5% + 0,5%). Médias seguidas pelas
mesmas letras ndo diferem entre si estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de significancia.
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Em relagdo ao padrdo de acidez, conforme
informado no Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Leites Fermentados (BRASIL,
2007), verifica-se que os valores sdo de 0,6 a2,0g
de 4cido latico/100 g. O leite fermentado
elaborado apresentou o valor médio de 1,058 g de
acido latico/100 g, e este valor pode ser de no
maximo 2% de acido latico, de acordo com BRASIL,
(2007). Verifica-se que esses valores corroboram
com a cultura testada, pois mesma apresenta pos-
acidificagdo lenta, caracteristica desejavel para
garantir viabilidade dos probidticos no produto
durante a estocagem (BRASIL, 2001), além de
retardar a perda da qualidade sensorial do leite
fermentado quando, em decorréncia de uma alta
acidez, ha o desenvolvimento do sabor azedo do
produto. Ao analisarem os leites fermentados
comercializados no Brasil, autores observaram
acidez titulavel de 0,88 a 1,17 g/100g (MEDEIROS
et al, 2011). Ao avaliarem amostras de leites
fermentados comercializados na cidade de Sete
Lagoas — MG, foram encontrados valores médios
de acidez entre 1,16 e 1,61 g/100g (CARVALHO et
al., 2017). Ainda, em outro estudo, resultados da
acidez titulavel de leites fermentados apontaram
teores entre 1,03 e 1,37 g/100g, (MAGALHAES;
TORRE, 2018) valores estes que corroboram os
encontrados no presente trabalho.

Todas as formulagGes de leite fermentado
mantiveram-se com pH médio de 4,1, sendo o
maior valor 4,23 e o menor 4,03. Esses valores de
pH sdo mais baixos do que os valores de pH
encontrados em iogurtes, o que os tornam
bebidas mais acidas. Entretanto, sdo valores que
ndo apresentam efeitos prejudiciais sobre a
viabilidade das bactérias probidticas (LEE;
SALMINEN, 1995). Em um estudo realizado por
Coutinho et al. (2022), foi encontrado o valor de
pH 4,7 ao final da fermentacdo de bebidas lacteas
fermentadas funcionais. Outros estudos avaliaram
o pH de leites fermentados elaborados e
verificaram a ocorréncia de variagdo de pH inicial
dos produtos de 4,42 a 4,37 e final de 4,21 a 4,13
(GALLINA et al.,, 2011).

Medeiros et al., (2011), ao analisarem os
leites fermentados comercializados, verificaram
valores médios de pH entre 3,72 e 4,23. No

entanto, em outro estudo, Oliveira et al., (2018)
encontraram resultados de pH iguais a 3,69 e
3,78. Observa-se que para o processo de
fermentacdo do leite, a temperatura de
fermentacdo pode variar de 37-45 °C, e o pH final
entre 4,5-4,6, na producgdo de iogurtes, leites
fermentados e bebidas lacteas fermentadas
(MOKOONLALL et al., 2016).

Em relacdo ao antagonismo, as bactérias
de Lactobacillus apresentaram atividade contra
bactérias reveladoras, concomitante a outros
estudos (ANDRADE, 2012). A média dos halos das
BAL contra as reveladoras foram de 19,87 e 21,34
para Escherichia coli e Staphylococcus aureus,
respectivamente. Esses resultados mostram o
possivel  potencial de utilizagdo desses
Lactobacillus spp. para minimizar ou controlar
problemas causados por bactérias patogénicas,
visando melhorar a qualidade sanitaria do
produto (ANDRADE, 2012).

Conforme legislagdo vigente, a contagem
de bactérias laticas presentes no produto pronto
para consumo deve ser de, no minimo, 10° UFC/g
(BRASIL, 2007). Os leites fermentados elaborados
apresentaram-se dentro dos padroes
estabelecidos (1,87x10° UFC/g) para todas as
formulagBes durante toda a vida de prateleira.
Em avaliacdo realizada por Gallina et al. (2011),
leites fermentados que continham probidticos
(sem a adicdo de FOS) e leites fermentados
contendo bifidobactérias (com FOS)
mantiveram-se com a contagem probidtica
constante (10° UFG.g') durante os 28 dias de
estocagem. Ao trabalharem com leite
fermentado de BAL isoladas de queijos artesanais
brasileiros, Mendes et al. (2014) verificaram
contagens adequadas das bactérias laticas, com
valores superiores a 10° UFC/g durante toda a
estocagem.

Em estudos realizados por Barreto et al.,
(2003) e Urnau et al., (2012), foi verificada boa
viabilidade das bactérias lacticas em leites
fermentados no final do prazo de validade de 60
dias. Estes autores observaram a presenca de
Bifidobacterium spp. e Lactobacillus paracasei ssp.
paracasei, com contagens superiores a 10’
UFC/mL nos leites fermentados comerciais.
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Em outro estudo, Castilho et al., (2013)
observaram que 32% dos lotes de leites
fermentados ndo apresentaram contagens de
bactérias laticas superiores a 1x10® UFC/mL, ou
seja, as amostras foram classificadas fora dos
padrGes estabelecidos pela legislacdo vigente., .

satisfatorios, pois o0s parametros observados
durante a estocagem do leite fermentado ndo
foram prejudiciais a viabilidade das bactérias
probidticas testadas.

Os resultados referentes aos
antibiogramas dos L. rhamnosus e L. plantarum

Sendo assim, observa-se que os resultados isolados do queijo minas artesanal estdo
encontrados no presente estudo foram apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Perfil de susceptibilidade a antimicrobianos da amostra dos L. rhamnosus e L.
plantarum isolados de queijo minas artesanal do Norte de Minas Gerais

Antimicrobiano
Amostra
DA CIp GN PEN EST VA
L. rhamnosus e S MS R s R s

L. plantarum

Legenda: DA (clindamicina — 2 ug), CIP (ciprofloxacina — 5 ug), GN (gentamicina — 10 pg), PEN (penicilina - 10Ul),
EST (estreptomicina — 30 ug), VA (vancomicina — 30 pg). R = resistente; MS = moderadamente sensivel; S =

sensivel.

Os L rhamnosus e L. plantarum
apresentaram sensibilidade a trés dos seis
antibidticos testados, apresentando

sensibilidade moderada a ciprofloxacina e
resisténcia a gentamicina e estreptomicina de
acordo com a metodologia descrita por Charteris
et al. (1998). Para as 12 amostras de bactérias
acido laticas, estudadas por Costa et al. (2013),
todas foram sensiveis a clindamicina,
eritromicina e tetraciclina; quanto a gentamicina
e estreptomicina, 91,66% das amostras foi
resistente a estreptomicina, e 41,67% a
gentamicina. Com relagdo ao antimicrobiano
ciprofloxacina, observou-se uma taxa elevada de
resisténcia em 75% das amostras, resultados
estes que corroboram os encontrados no
presente estudo.

A resisténcia a vancomicina foi verificada
em 100% das amostras de Lactobacillus e
Weissella, conforme os estudos realizados por
Costa et al., (2013); resultados estes que diferem
do presente estudo, bem como 33% das amostras
de bactérias acidolaticas foram resistentes a
penicilina, porém, no estudo foi constatado
sensibilidade dos L. rhamnosus e L. plantarum.

CONCLUSAO

A fermentacdo do leite pelas bactérias L.
rhamnosus e L. plantarum atingiu o pH 4,1 em
todas as formulacGes o que € indicativo de bebida
segura para consumo e a composi¢ao do produto
atendeu a legislagao vigente. Tanto L. rhamnosus
quanto L. plantarum apresentaram sensibilidade a
trés dos seis antibidticos testados, apresentando
sensibilidade moderada a ciprofloxacina, e
resisténcia a gentamicina e estreptomicina. A
contagem de BAL foi realizada no produto final,
sendo constatado o potencial probidtico do leite
fermentado elaborado.
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