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1. INTRODUCAO

As bactérias acido-laticas (BAL), sdo um grupo heterogéneo de
microrganismos que possuem caracteristicas fisiolégicas e morfoldégicas em
comum, como: coloracdo Gram-positiva, anaerdbias facultativas, catalase negativa,
nao esporuladas, tolerancia a pH acido e producao, principalmente, de acido latico
como produto do metabolismo de carboidratos (LEVIT et al., 2021). O grupo de BAL
€ considerado pela FDA (Food Drug and Administration) com o status GRAS —
Generally Recognized as Safe (Geralmente Reconhecido como Seguro), e a
European Food Safety Authority - EFSA concedeu o status de Qualified
Presumption of Safety — QPS (Presunc¢éo de Seguranca Qualificada), para diversos
géneros de bactérias acido-laticas como Carnobacterium, Lactococcus,
Leuconostoc, Oenococcus, Pediococus e Streptococcus (EFSA, 2025), e também
0 género Lactobacillus que sofreu modificacdes na sua classificacdo taxonémica
em 25 géneros dos quais 23 sdo novos como Lactiplantibacillus, Lacticaseibacillus
entre outros (ZHENG et al., 2020).

Devido a todas essas determinacfes e reconhecimento de importantes 6rgaos
regulamentadores e em virtude de seu metabolismo, as BAL sdo amplamente
utilizadas como culturas iniciadoras em diversos processos fermentativos
(MOJGANI, HUSSAINI, VASEJI, 2015), conferindo caracteristicas sensoriais
desejaveis e prolongando a vida util dos produtos fermentados (RAJ et al., 2021).

A obtencéo desse grupo de microrganismos de diferentes matrizes, contribui
para uma ampliacdo da versatilidade de cepas com capacidades metabdlicas
diferenciadas, levando em consideracédo que o metabolismo lipolitico, proteolitico,
producdo de compostos volateis, dentre outras substancias € caracteristica cepa-
dependente (FREIRE et al., 2021).

Sendo assim, o objetivo do presente estudo foi avaliar a capacidade de
crescimento simbidtico durante a fermentacéo e viabilidade do isolado de corvina
Lactiplantibacillus plantarum CO5 com a cepa comercial Streptococcus
thermophilus TA40, durante o periodo de 28 dias de armazenamento do leite
fermentado.

2. METODOLOGIA

O leite fermentado foi produzido com 1 L de leite integral, 10% de acucar, 1%
do isolado Lactiplantibacillus plantarum CO5 (na concentragéo de 10,2 log UFC/mL"
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1) e 0,03% de Streptococcus thermophilus TA40 (Danisco®) (na (concentragdo de
11,4 log UFC/mL™) conforme recomendacédo do fabricante. O processamento se
iniciou com a adi¢cao do acucar ao leite com posterior tratamento térmico (95 °C por
5 minutos), apos o leite foi resfriado até a temperatura de 42 °C e os cultivos foram
adicionados, a mistura foi transferida para uma iogurteira, € 0 processo
fermentativo foi encerrado quando o pH 4,5 foi atingido.

A viabilidade de ambas as bactérias foi realizada nos tempos 0, 7,14, 21 e 28
dias de armazenamento, através da diluicdo de 25 g de leite fermentado em 225
mL de agua peptonada 0,1%, seguida de diluicbes seriadas decimais (APHA,
2002), as mesmas foram inoculadas em agar MRS (De Man Rugosa & Sharpe)
suplementado com 0,02% de sais biliares para a contagem de Lactiplantibacillus
plantaram e em agar ST (Streptococcus sp.) para a contagem de Streptococcus
thermophilus TA40. As placas de Petri com agar MRS foram incubadas a 37 °C por
72 horas em condi¢cbes de anaerobiose e as placas com agar ST a 37 °C por 24
horas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As bactérias L. plantarum CO5 e S. thermophilus TA40 demonstraram
simbiose, pois possibilitaram a obtencéo do leite fermentado em 6 horas e com
contagens de 12,04 log UFC/mL? e 13,40 log UFC/mL! ao final do processo
fermentativo, respectivamente.

Os resultados da viabilidade de ambas as bactérias estdo apresentados na
Figura 1, onde é possivel observar que ambos apresentaram uma viabilidade
satisfatoria ao logo dos 28 dias de armazenamento, com a concentracéo de 9,25
log UFC/mL? e 11,72 log UFC/mL™* para L. plantarum CO5 e S. thermophilus,
respectivamente.

Figura 1 Avaliacao da viabilidade de Lactiplantibacillus plantarum CO5 e
Streptococcus thermophilus TA40 em leite fermentado ao longo de 28 dias de
armazenamento sob refrigeracéo
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Durante o armazenamento do leite fermentado o isolado Lactiplantibacillus
plantarum CO5 apresentou uma redugao acentuada em sua viabilidade a partir do
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14° dia de armazenamento onde manteve-se estavel com uma concentracao em
torno de 9 log UFC/mL™? até o final do periodo de armazenamento. J& a cultura
iniciadora Streptococcus thermophilus TA40 apresentou uma estabilidade um
pouco maior apresentando uma queda mais significativa de sua viabilidade a partir
do 21° dia de armazenamento. Levando em consideracdo todo o periodo de
armazenamento o isolado L. plantarum CO5 apresentou uma perda de viabilidade
de 2,79 log UFC/mL* e S. thermophilus uma perda de 1,68 log UFC/mL™.

Em um estudo conduzido por AULIARASULINA, MELIA e JULIYARSI
(2025),0 isolado L. plantarum apresentou viabilidade de 9,19 log UFC/mL! entre os
20° e 30° dias de armazenamento, Ja LUZ et al. (2024) identificaram que isolados
de L. plantarum conseguiram manter uma viabilidade estavel ao longo de 12° dia
de armazenamento, ambos os resultados corroboram com o presente estudo tendo
em vista que o isolado L. plantarum CO5 apresentou uma reducdao significativa da
sua viabilidade a partir do 14° dia de armazenamento e uma viabilidade de 9,25 log
UFC/mL™.

Um estudo conduzido por MANI-LOPEZ. PALOU, e LOPEZ-MALO (2014)
avaliou a viabilidade de diversos isolados de BAL utilizadas para obtencéo de leite
fermentado em conjunto com uma cepa de S. thermophilus, e durante o
armazenamento foi observado que S. thermophilus apresentou uma perda de
viabilidade de 2 log UFC/mL?, resultado esse, similar ao encontrado no presente
estudo.

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos ficou evidenciado que a combinacéo do
isolado Lactiplantibacillus plantarum CO5 e a cepa iniciadora Streptococcus
thermophilus TA40 apresentaram capacidade de fermentacdo para obter leite
fermentado e uma viabilidade satisfatoria ao longo dos 28 dias de armazenamento
sob refrigeracdo, sendo esse um importante indicativo para a aplicagcdo de ambos
0S microrganismos em processos fermentativos.
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