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Resumo

Lactobacillus plantarum faz parte do grupo das bactérias acido laticas, aplicadas em
diversos alimentos como cultura iniciadora. A multiplicacdo deste micro-organismo € feita
por processos fermentativos. As células obtidas na fermentacdo devem ser preservadas viaveis
até sua utilizacdo. Um método barato utilizado para preservacdo € o congelamento, pois
permite 0 armazenamento das células por periodos prolongados. O objetivo do trabaho foi
avaliar a viabilidade do armazenamento de células de L. plantarum AJ2 congeladas a -20°C
em caldos de fermentacdo formulados com meios alternativos. Neste estudo, 0 congelamento
preservou as células de L. plantarum AJ2 durante o periodo em que foram armazenadas,
independente do meio de cultura utilizado no processo fermentativo. Estudos com relagdo ao
tempo de armazenamento devem continuar, pois ainda néo foi possivel obter resultados da
viabilidade das células por periodos superiores a cinco meses de armazenamento.
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Introducéo

As bactérias écido laticas sdo bactérias mesdfilas, sendo algumas culturas termdfilas,
Gram-positivas, normalmente na forma de cocos ou bastonetes, ndo produzem catalase e tem
como principal produto do metabolismo dos carboidratos o &cido latico que € capaz deinibir o
crescimento de organismos causadores de deterioragcdo ou produtores de toxinas.
(BORDIGNON JUNIOR €t a., 2010; JAY, 2005). Devido a estas caracteristicas, as bactérias
&cido l&ticas tém sido aplicadas nos mais variados tipos de alimentos como culturas
iniciadoras (SAWITZKI et al., 2007).

A bactéria Lactobacillus plantarum faz parte deste grupo, confere sabor e melhora a
conservacao dos produtos quando adicionada na forma de cultura iniciadora em embutidos,
promovendo melhorias na qualidade (SAWITZKI et a., 2009). Este efeito é potencializado
guando os micro-organismos sd0 isolados da microbiota natural de produtos tradicionais
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como é o caso da bactéria Lactobacillus plantarum AJ2, isolada de embutidos carneos da
regido Fronteira Noroeste do estado do Rio Grande do Sul (SAWITZKi et a., 2009).

Para viabilizar a obtencéo de culturas iniciadoras € necessario o desenvolvimento de
meios de culturas de baixo custo que garantam um bom rendimento na multiplicacéo das
bactérias, tendo em vista que o0 custo dos meios comerciais inviabiliza este processo. Outro
fator importante € a viabilidade das células durante 0 armazenamento. Apds 0 processo
fermentativo devemos preservar as células viaveis até a aplicacdo das mesmas como culturas
iniciadoras. Considera-se uma preservagdo eficaz quando esta mantém o micro-organismo
viavel, livre de contaminagéo e geneticamente estavel (ALCARD e BASSO, 1997).

O congelamento é um método comumente utilizado para preservacdo de micro-
organismos, apresentando reduzida possibilidade de contaminacdo. O principio deste método
estd baseado na reducdo do metabolismo celular (COSTA e FERREIRA, 1991). Devido a
estes aspectos, pode ser utilizado para armazenamento por periodos prolongados, no entanto,
a estabilidade durante o armazenamento depende muito do micro-organismo, pois em fungéo
dos danos causados pela formagdo de cristais de gelo e a da flutuag@o de eletrdlitos nessa
temperatura, alguns organismos ndo sobrevivem (CEFAR, 2008).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a viabilidade de Lactobacillus plantarum
AJ2 durante o armazenamento por congelamento em caldos de fermentagdo formulados com
meios alternativos.

Metodologia

A bactéria Lactobacillus plantarum AJ2 foi isolada de embutidos naturalmente
fermentados na Regido Fronteira Noroeste do RS e caracterizadas molecularmente
(SAWITZKI et d., 2007).

O caldo fermentado foi obtido em fermentador Tec-Bio-Plus de 4,5L (Tecna®), sob
as seguintes condicdes de fermentagéo: temperatura a 37°C, agitagcdo de 80 rpm e aeracéo de
0,7 vwm (litros de ar atmosférico filtrado . litros do meio de cultura®. min®) por 12h,
conforme ilustrado no fluxograma da Figura 1. Apds a fermentacdo o caldo foi congelado a
temperatura de -20°C.

Foram utilizados durante o processo fermentativo oito meios aternativos denominados
demeios A, B, C, D, F, G, H el e o meio comercial MRS. Os referidos meios alternativos
foram formulados a partir de diferentes combinacBes com relacdo aos teores de carbono e
nitrogénio, sendo utilizadas concentrages que variaram de 2% a 10% de melago de cana-de-
acucar, de 0% a 4% de farelo de soja e extrato de levedura. A viabilidade do micro-organismo
durante armazenamento em caldo congelado foi avaliada mensamente através de contagem
de Lactobacillus plantarum, realizada através de cultivo em placas, em &gar MRS com
incubacdo a 35°C/48h. O descongelamento dos caldos para a realizacdo da andise de
viabilidade celular foi feito em temperatura de refrigeracao.
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Figura 1: Producéo de Lactobacillus plantarum.

Resultados e Discusséo
As contagens de Lactobacillus plantarum nos diferentes meios de cultura durante o
armazenamento estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Resultados da Contagem de Lactobacillus plantarum.

(UFC/mL)
Meses de
Armazenamento . Meo Meo Meo . Meo Meo Meo Meio
Meio MRS A B c Meo D F G H |
0 7,5x10° | 3,2x10° | 4,0x108 | 4,5x10° | 1,8x10° | 6,0x10° | 5,8x10% | 1,1x10° | 2,0x10°
1 75x10° | 34x10° | 5,6x10% | 2,7x10° | 5,5x10% | 4,9x10° | 4,0x10% | 1,1x10° | 1,9x10°
2 53x10° | 3,8x10° | 6,3x10% | 2,7x10° | 5,5x108 | 4,9x10° | 4,4x10° * *
3 3,5x10° | 3,3x10° | 5,0x10® | 2,5x10° * * * * *
* Resultados ainda néo foram determinados.

Durante o periodo de armazenamento todos os caldos congelados, avaliados até o
momento, apresentaram contagem de células viaveis semelhantes a0 do inicio do
armazenamento. A maior variagcdo ocorreu no armazenamento do caldo D, em valores
logaritmicos, a ateracdo foi de 9,26 a 8,74 logio, A avaliacdo da viabilidade de L. plantarum
AJ2, durante o armazenamento em caldos congelados ainda esta sendo realizada, resultados
parciais indicam viabilidade da cultura em temperatura de -20°C. N&o foram verificadas
reducles acentuadas na viabilidade de Lactobacillus plantarum devido a utilizagdo de um
meio aternativo. O congelamento de células microbianas a temperatura de -20°C tem sido
estudado, em trabalho desenvolvido por Silva et. a. (2008), o congelamento a esta
temperatura foi eficiente para manutencéo da viabilidade de leveduras por quatro anos. Os
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estudos com relacdo ao tempo de armazenamento devem continuar, pois ainda ndo foi
possivel obter resultados quanto a viabilidade por um periodo superior a trés meses de
armazenamento. Com a avaliacdo de prazos mais longos sera possivel avaliar de maneiramais
precisa a eficiéncia do método de congelamento a -20°C para preservacdo deste micro-
organismo.

Conclusdes

O congelamento na temperatura de -20°C preservou as células de Lactobacillus
plantarum AJ2 durante o periodo em que foram armazenadas, independente do meio de
cultura utilizado no processo fermentativo. E importante salientar que o estudo ainda esta em
andamento e gque periodos mais longos de armazenamento estdo sendo avaliados.
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