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Os alimentos funcionais, que além da funcdo nutritiva, proporcionam beneficios adicionais a
salde do consumidor, tém sido traduzidos por maior oferta de alimentos contendo probidticos e
prebioticos. Bactérias lacticas isoladas dos intestinos dos homens e dos animais constituem atualmente
uma subdivisdo do grupo conhecida por bactérias probidticas que, consumidas em nimeros elevados , tém
propriedade de repor a microbiota intestinal desbalanceada pela dieta , por tratamento com antibi6ticos ou
guimioterapia ou por estresse do hospedeiro. Em ecologia microbiana, considera — se que um
microrganismo podera agir no ecossistema onde ele se encontra somente com populagdo igual ou superior
a 10’ células viaveis / g do contetido. A concentracio em células viaveis do probidtico deve ser, portanto,
ajustada na preparacdo inicial levando — se em conta a capacidade de sobrevida do microrganismo sem se
multiplicar no tubo digestivo e o efeito de diluicdo intestinal. A ingestdo didria de um probidtico em
quantidade adequada &, portanto indispensavel para manter niveis artificialmente elevados do
microrganismo no ecossistema permitindo que ele desenvolva o efeito benéfico desejado. Varias fungdes
tém sido atribuidas aos microrganismos probioticos, podendo ser citadas a diminui¢do do colesterol sérico
e da reabsor¢do de compostos aminados indesejaveis, aumento da absorcdo de minerais como calcio, ferro
e magnésio, da resposta do sistema imune e por meio da atuacdo de suas enzimas favorecem o
metabolismo de algumas substancias como o da lactose. O principal efeito dos probioticos caracteriza —
se pela estabilizacdo da microbiota intestinal, ainda que a atividade antagbnica frente aos microrganismos
patogénicos possa ocorrer pela producéo de acidos orgénicos e outras substancias inibidoras, competicéo
por nutrientes, ou indiretamente pela modulagéo do sistema imune.

A inddstria queijeira produz diversos tipos de queijos a partir do leite. Porém os queijos ndo contém
todos os componentes do leite, pois uma parte destes € perdida num produto de segunda transformacéo
denominada soro de leite ou lactosoro. Para cada litro de leite coagulado na fabricagéo de queijo produz —
se cerca de 0,6 a 0,9 litro de soro, dependendo do tipo de queijo. Porém sempre foi tratado como
subproduto sendo despejado como esgoto ou utilizado para alimentac¢do animal. Esta descarga no esgoto
constitui perda significativa de alimento potencial e também de energia. Além disso, o lactosoro cria um
grave problema de contaminacéo, j& que muitas queijarias o jogam fora sem qualquer tratamento, dada a
dificuldade encontrada para lucrar com o seu aproveitamento. As proteinas do soro sdao um conjunto
heterogéneo de vérias proteinas que representam aproximadamente 20% do total da proteina lactea . Séo
de alto valor biolégico e realizam diversas fungdes.Como exemplos, a a - lactalbumina é uma coenzima
que participa da sintese de lactose, além da capacidade de fixar calcio. A B - lactoglobulina pode fixar
retinol e o transportar no intestino delgado. A latoferrina, a lactoperoxidase e as diversas imunoglobulinas
possuem funcdes especificas na protecéo do recéem — nascido que ndo adquiriu a imunidade necessaria no
Utero. Os sais minerais presentes no lactosoro tém origem naqueles contidos no leite, e como mais
importantes estdo o calcio, o magnésio, o fdsforo, etc.

Dada a importancia dos probidticos e o volume significativo de soro descartado na produgdo de
gueijos, esse trabalho teve como objetivo verificar diferentes formas de inocula¢do de Bifidobacterium
lactis em gelatina preparada a partir do soro doce de queijo.

O soro utilizado no estudo foi obtido no processamento do queijo Minas Frescal e previamente
esterilizado a 90°C por 5 minutos. Foi feita também a contagem em placas no meio PCA para verificar
contaminacdo. A gelatina escolhida foi a sem sabor, obtida no comércio local.

Foram realizados trés tratamentos utilizando trés procedimentos diferentes (Tq, T, e T3). Para Ty

utilizou-se um concentrado de bifidobactéria, obtido a partir de crescimento em meio de cultura liquido.

Para preparar o concentrado utilizou-se 1g de bifidobactéria liofilizado, e este foi adicionado a 15ml da
mistura do soro com a gelatina. Para T, adicionou-se diretamente 1g do microrganismo liofilizado em



10ml de gelatina previamente preparada com o soro. Em T3 o leite desnatado reconstituido previamente
adicionado de bifidobactéria foi adicionado em 10ml de gelatina.

Os plagueamentos foram realizados em duplicata, somente das dilui¢des 10 e 107, utilizando meio
especifico para Bifidobacterium lactis, MRS (Man Rogosa e Sharpf). As placas foram incubadas em
jarras de anaerobiose durante 3 dias a 37°C. As contagens foram efetuadas utilizando o contador de
coldnias CP600 Phoenix.

Tabelal- Valores obtidos da contagem das placas ap6s 24hs (R1), 48hs (R2) e 72hs (R3)
R1 R2 R3 Meédia
Tratamento 1 2,4x107 ufclg 3,8x10° ufc/g 1,4x10° ufc/g 1,8x108ufc/g

Tratamento 2 |4,7x10" ufc/lg [ 6,1x10" ufc/lg  [2,1x107ufc/lg  |4,3x107ufclg
Tratamento 3 |7,8x10" ufc/lg  [3,1x10" ufc/g  [4,2x107ufc/lg | 5,0x10"ufc/g

Os resultados obtidos mostraram valores superiores de Bifidobacterium lactis para o tratamento 1
(média de 1,8x108 ufc/g). Os tratamentos 2 e 3 tiveram valores semelhantes (4,3x107 e 5x107 ufc/g,
respectivamente). Desse modo, todas as trés formas de inoculacdo de bifidobactéria mostraram ser
eficientes. Faz-se necessario averiguar se esses valores permanecem estaveis durante a vida de prateleira
da gelatina elaborada com soro doce.
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