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INTRODUCAO

Atualmente, ha uma procura considerada alta no mercado consumidor por alimentos que
agreguem sabor e aroma agradaveis, boa aparéncia e que, a0 mesmo tempo, apresentem beneficios
a saude dos consumidores. Dentre estes produtos encontram-se os alimentos funcionais, os quais
sdo caracterizados como beneficentes nutricionais por possuirem a capacidade de promover bem-
estar a salde do consumidor, através de mecanismos nao previstos na nutricdo convencional. Vale
ressaltar que o efeito restringe-se a promoc¢édo da saude e ndo a cura de doencas (ROBERFOID,
2007).

Dentre os alimentos funcionais encontram-se os alimentos probioticos, que séo considerados
como funcionais de acordo com os componentes bioativos presentes neles, no caso, aqueles que
interagem com 0S microrganismos probidticos pré-existentes no trato intestinal humano. Assim,
favorecendo a saude e promovendo, principalmente, um bom funcionamento no intestino, além de
outros beneficios.

Aliado a esta preocupacéo, tem surgido cada vez mais no mercado diferentes alimentos com
apelo nutricional enquadrado como probiotico, dentre ele podemos citar os leites fermentados,
iogurtes, bebidas lacteas, além de produtos fora do eixo lacteo, como sucos adicionados de
microrganismos probioticos.

Tendo em vista a procura e tamanha variedade de produtos com essas caracteristicas, o
presente trabalho teve como objetivo realizar o monitoramento dos alimentos probidticos
comercializados na cidade de Currais Novos/RN. Sendo especificamente iogurtes e leites
fermentados (mas ndo descartando outras qualidades de alimentos) de diferentes marcas e lotes.

Foram realizadas analises microbiologicas que permitiram o fornecimento de dados sobre a
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qualidade probidtica dos produtos, bem como a conformidade com a legislacdo brasileira vigente,

contribuindo para a melhoria da seguranga no consumo de alimentos.

METODOLOGIA

MATERIAL

Os alimentos com apelo probiotico foram adquiridos do mercado local (supermercados,
mercearias, mercadinhos) de Currais Novos/RN, sendo esses coletados e imediatamente
transportados sob refrigeracdo para o Laboratério de Microbiologia do IFRN Campus Currais

Novos, onde realizaram-se as analises.

METODOS

Para a quantificacdo das bactérias laticas em produtos lacteos, fermentados ou ndo, foi
utilizada a técnica de plagueamento em profundidade (Pour plate), com a utilizacdo do Agar Man
Rogosa & Sharpe (MRS) como meio de cultura.

Como a base das analises foram leites fermentados e iogurtes probi6ticos, a preparacéo das
amostras consistiram na homogeneizacdo das mesmas. Para isso, elas foram invertidas 25 vezes em
um arco de 30 cm durante sete segundos.

Feito o processo de homogeneizacdo da amostra, a unidade analitica foi retirada, com o
auxilio de uma pipeta estéril, antes de trés minutos apds o processo anterior. A unidade de 25ml da
amostra foi inserida em 225ml de salina fisioldgica, obtendo-se a diluigdo 102, As diluices 1073 e
10° foram obtidas através da inoculagdo de 1 mL da dissolucdo anterior em um erlenmeyer
contendo 99 mL de salina fisiologica. Seguindo o mesmo processo de inoculacdo de 1 mL da
diluicdo anterior, as diluicdes 10, 10 e 108 resultaram desse em tubos de ensaio contendo 9 mL
de salina fisiologica.

De cada uma das diluicbes destinadas ao plaqueamento, 10, 107 e 108, foi retirado 1 mL e
transferido para placas de Petri vazias estéreis, duas para cada uma das diluicdes. Em seguida
adicionou-se 0 meio MRS agar e realizou-se a homogeneizagdo por meio de movimentos em oito
por pelo menos 10 vezes. Apos a solidificagdo do meio, as placas foram incubadas em condicéo de
vacuo na estufa bacteriologica a 35 °C por 48 horas (SILVA et al., 2010).

Foram contadas as placas que apresentaram entre 25 e 250 coldnias, conforme preconiza

Silva et al. (2010) e calculada a quantidade de Unidades Formadoras de Colbnias por mL
(UFC/mL).
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RESULTADOS ALCANCADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises estdo representados na tabela 1, onde se pode verificar os valores
minimos e maximos encontrados para 0s microrganismos probidticos presentes nos produtos

analisados.

Tabela 1 — Contagens em profundidade de microrganismos probidticos

Amostras Contagens (UFC/mL) Amostras Contagens (UFC/mL)
1 4,5 x 10° 21 3,5 x 10°
2 7,0 x 10° 22 0
3 1,6 x 10° 23 2,0 x 108
4 4,5 x 10° 24 1,0 x 10°
5 1,6 x 10° 25 3,7 x 10°
6 6,4 x 10’ 26 0
7 1,5 x 108 27 0
8 1,0 x 10° 28 0
9 9,8 x 10° 29 7,3 x 10’
10 2,0 x 10° 30 0
11 2,8 x 10° 31 2,0 x 10°
12 1,6 x 10° 32 3,5 x 10°
13 1,0 x 108 33 0
14 2,0 x 107 34 1,0 x 107
15 2,4 x 107 35 0
16 1,0 x 10° 36 1,8 x 10°
17 0 37 0
18 0 38 0
19 4,5 x 10° 39 2,0 x 107
20 2,0 x 107 40 2,5 x 10°

Fonte: Elaborada pelos autores (2016).

De acordo com a tabela 45% das amostras apresentaram um numero de células viaveis
variando entre 1,0 x 10® UFC/mL e 7,3 x 107 UFC/mL, ao passo que 27,5% das amostras tiveram
resultados variando entre 1,0 x 108 UFC/mL e 9,8 x 10° UFC/mL e 27,5% apresentaram resultado
igual a zero.

Segundo Talwalkar e Kailasapathy (2004), para 0s microrganismos probidticos realizarem
eficientemente suas funcdes, eles devem estar presentes em quantidades minimas de 10° a 107

UFC/g ou UFC/mL, corroborando com alguns dos resultados encontrados.
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Segundo a legislagdo brasileira podem ser considerados alimentos probidticos ou com
alegacéo de probidtico os que apresentarem Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei shirota,
Lactobacillus casei variedade rhammosus, Lactobacillus casei defensis, Lactobacillus paracasei,
Lactococcus lactis, Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium animallis (incluindo a subespécie B.
lactis), Bifidobacterium longum, Enterococcus faecium em concentragdes minimas de 108 a 10°
UFC de microrganismos probioticos por por¢do do produto (BRASIL, 2008), sendo que o nimero
dessas bactérias deve estar viavel, ativo e abundante até o final do prazo de validade para ter
eficacia de acéo.

De todas as amostras avaliadas, 72,5% apresentaram-se em conformidade com o que
estabelece a legislacéo brasileira, chegando a apresentar valores maiores aos estabelecidos, quando
se leva em conta que as analises tiveram seus resultados expressos em células vidveis por mL de
produto. Dessa forma, os leites fermentados que tiveram contagens na ordem de 108 a 10" UFC/mL
deveriam apresentar a concentracio de 108 a 10° UFC/ 100 mL de produto.

Os altos valores encontrados (108 a 10°%) ainda estdo dentro do limite de seguranca para o
consumo de microrganismos probioticos, uma vez que, de acordo com a Organizacdo Mundial de
Gastroenterologia (2011), bactéria acido-laticas como Lactobacillus casei, L. acidophilus, L.
ramnosus e Bifidobacterium lactis podem ser ingeridas em concentragdes de até 10° UFC de 2 a 3
vezes ao dia, garantindo os beneficios trazidos pelos alimentos contendo essas bactérias.

Das 40 amostras analisadas, onze (27,5%) apresentaram resultado negativo, nao
correspondendo ao estabelecido pela legislacdo brasileira. Sabe-se que a falta de controle na
temperatura durante o armazenamento do produto pode gerar uma acidez excessiva (MOREIRA et
al., 1999), assim como é sabido que os microrganismos probiéticos, em sua maioria, apresentam um
pH 6timo entre 55 a 7, ou seja, em torno da neutralidade (BADARO et al., 2008; FOOD
INGREDIENTS, 2016). Assim, hd a possibilidade de o resultado negativo ser oriundo de um
armazenamento inadequado, o qual pode ter promovido uma reducdo do pH dos alimentos e
acarretado a inativacdo dos microrganismos, visto que em pH muito baixo eles ndo conseguem
sobreviver.

Como os alimentos analisados deveriam possuir carater probiotico, o resultado negativo
indica que as onze amostras que 0s apresentaram ndo atuam como beneficentes para a saude do
consumidor. Além disso, se a possibilidade apresentada for veridica, a acidez excessiva pode
promover modificacbes indesejaveis nas caracteristicas organolépticas e até mesmo favorecer o

desenvolvimento de outros microrganismos mais resistentes a acidez (MOREIRA et al., 1999).
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CONSIDERACOES FINAIS

As amostras avaliadas estdo, em sua maioria, de acordo com o que estabelece a legislacao
brasileira para alimentos com apelo probiotico. Sugere-se uma orientacdo aos donos de
estabelecimentos comercializadores desses produtos, para que se atentem as operagdes de
armazenamento e refrigeracdo dos produtos a fim de lhes garantir a qualidade durante toda a sua

vida de prateleira.

REFERENCIAS

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Alimentos. Comissdes e Grupos de
Trabalho. Comissdo Tecnocientifica de Assessoramento em Alimentos Funcionais e Novos
Alimentos. Alimentos com Alegacdes de Propriedades Funcionais e ou de Saude, Novos
Alimentos/ Ingredientes, Substancias Bioativas e Probi6ticos. Atualizado em: julho de 2008. IX -
Lista de alegactes de propriedade funcional aprovadas Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/comissoes/tecno_lista_alega.htm>. Acesso em: 04 abr. 2016.

BADARO, A.C.L. et al. Alimentos probidticos: aplicacdes como promotores da salide humana —
parte 1, 2008. Disponivel em:
<http://www.unilestemg.br/nutrirgerais/downloads/artigos/volume3/artigo_5 rng_alimentos_probio
ticos.pdf>. Acesso em: 13 fev. 2016.

FOOD INGREDIENTS. Probidticos & Prebioticos. Disponivel em: <http://www.revista-
fi.com/materias/47.pdf>. Acesso em: 05 set. 2016.

EMILIANO, J.V.S. et al. Avaliacao fisico-quimica e microbioldgica de iogurtes comercializados
em Rio Pombal/MG e comparacado com os parametros da legislacdo. Disponivel em:
<http://www.essentiaeditora.iff.edu.br/index.php/vertices/article/download/6940/7197>. Acesso
em: 16 jan. 2017.

ORGANIZA(}AO MUNDIAL DE GASTROENTEROLOGIA (OMGE). Guias praticos:
Probidticos e Prebidticos, 2011. Disponivel em:< http://www.
worldgastroenterology.org/assets/export/userfiles/Probiotics_FINAL_pt_2012.pdf>. Acesso em: 16
jan. 2017.

(83) 3322.3222
contato@joinbr.com.br

www.joinbr.com.br



http://www.revista-fi.com/materias/47.pdf
http://www.revista-fi.com/materias/47.pdf
https://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.essentiaeditora.iff.edu.br%2Findex.php%2Fvertices%2Farticle%2Fdownload%2F6940%2F7197&h=ATNvagiLAlejfbfSFfuwTFRvQC1jWpoeCwnrVbhl9a9Sx3lCzqTsKN8xQVP62MTBgoFVXRKXaGDa2KMTQHlA5oBkT18CGFuojb7hUk7KvG_6FY49JBLEwJYGr4vf0FhRBNgOVsDP3GuK

JOIN

ENCONTRO INTERNACIONAL DE
JOVENS INVESTIGADORES
€DICAO BRASIL

ROBERFROID, M. B. Inulin-type fructans: functional food ingredients. Journal of Nutrition.
v.137, n.11, p. 2493-2502, 2007.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos e agua. Séo Paulo:
Livraria Varela, 2010. 624 p.

TALWALKAR, A. L.; KAILASAPATHY, K. A. A review of oxygen toxicity in probiotic yogurts:

influence on the survival of probiotic bacteria and protective techniques. Comprehensive Reviews
in Food Science ande Safety. v.3, p.117-124, 2004.

(83) 3322.3222
contato@joinbr.com.br

www.joinbr.com.br




