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Introducao Resultados e Discussao

A preocupacao com a saude e bem-estar, tem feito aumentar a N |
demanda por produtos com menor incorporacdo de aditivos. Com As amostras controle ndao apresentaram crescimento de L.
rhamnosus em nenhum dos tempos testados, como esperado,

o0 objetivo de atender a esta expectativa, as industrias de 8 PSR
alimentos tém utilizado culturas microbianas bioprotetoras em uma vez que a cultura ndo foi adicionada ao produto. Para
enumeracao de fungos filamentos e leveduras, no mesmo

substituicao a conservantes tradicionais. Neste sentido, as A
tratamento, nao foi identificado formacao de colonias (<101

bactérias laticas (BAL) tém apresentado grande potencial de |
utilizacdlo em alimentos fermentados. Adicionalmente, os UFC/g) no tempo 15 dias. No entanto, as amostras apresentaram

produtos lacteos tém se mostrado matrizes adequadas para
aplicacao de culturas antimicrobianos, pois apresentam grande
disponibilidade de nutrientes e condicdes fisico-quimicas
favoraveis ao desenvolvimento de BAL.

contagem média de 4,8x103 e 8x103 UFC/g a 30 e 45 dias,
respectivamente. Para as amostras teste, a enumeracao meédia
de L. rhamnosus foi 1x106, 2,8x107 e 4,1x108 UFC/g, a 15, 30 e 45
dias (ndao houve diferenca estatistica entre os meios de cultura

utilizados, demonstrando que sao apropriados para a
enumeracao do micro-organismo em questao). Por outro lado, a
enumeracao média em BDA em queijo teste, foi de 2,0x104,
7,0x105 e 6,6x106 UFC/ml, nos tempos 15, 30 e 45,
respectivamente. Pelo teste de Gram, foi possivel identificar que
as ceélulas quantificadas eram caracteristicas de BAL, o que
demonstra que o meio BDA apresenta baixa seletividade para este
grupo de micro-organismo.

Conclusoes

Assim, os resultados encontrados demonstram que a cepa de L.
rhamnosus testada, apresentou acao bioprotetora contra fungos
filamentosos e leveduras em queijo cottage..
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Avaliar a acao bioprotetora de Lactobacillus rhamnosus contra
fungos filamentosos e leveduras em queijo cottage.

Material e Métodos

O queijo cottage foi elaborado sem adicao de L.
rhamnosus (tratamento controle) e com L.
rhamnosus (tratamento teste). Os queijos foram armazenados a
temperatura de 10 2C e analisados quanto a presenca de fungos
filamentosos, leveduras e L. rhamnosus nos tempos 15, 30 e 45
dias de fabricacao. A enumeracao de fungos filamentosos e
leveduras foi realizado em Agar Batata Dextrose (BDA) acidificado
com solucao de acido tartarico a 10%. Apds a incubacao a 25°C/7
dias, as colonias formadas foram enumeradas e os resultados
expressos em Unidades Formadoras de Colonia por grama
(UFC/g). A enumeracao de L. rhamnosus foi realizada em meios
MRS (Man-Rogosa and Sharpe) e RCA (Reinforced Clostridial Agar)
adicionados de vancomicina e as coldnias formadas foram
contadas apds incubacdao a 37°2C/72 horas, em anaerobiose.
Colbnias selecionadas nas placas BDA foram submetidas a
coloracao de Gram para confirmacao da seletividade do meio.




