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Introducao

Resultados

O tartarato duplo de sodio e potassio € um sal do acido tartarico
usado como aditivo alimentar, sob o codigo INS337 ou E337. Em leite e
derivados, o E337 pode ser adicionado como emulsificante (em queijo
em po; queljo processado ou fundido, processado, pasteurizado e
processado ou fundido UHT; requeijao) e como estabilizante (em queijo
em po; requeijao), com limites maximos de 40 ou 50 g/kg ou g/L.
Embora possua diversas funcoes, nao ha evidéncias de sua acao

conservante.

A adicao de ate 50 g/L de E337 ao agar MRS resultou em pequenas
alteracoes nos valores de pH e atividade de agua (Aw), variando de
6,33 a 6,49 e de 0,962 a 0,980, respectivamente.

De todas as BAL analisadas, o crescimento de L. acidophilus NCFM
ATCC SD5221 foi parcialmente inibido com 40 g/L de E337 e
totalmente inibido com 50 g/L (Figura 1). L. brevis INCQS 00221 teve

seu crescimento parcialmente inibido com 50 g/L de E337 (Figura 2).

= Controle

As bacterias laticas (BAL) sao empregadas na producao de diversos
alimentos, e algumas atuam como probidticos, integrando a microbiota

intestinal e promovendo beneficios a saude do consumidor.
Objetivos
Avaliar a atividade inibitoria do E337 sobre BAL.

Material e Métodos = o,
Figura 1. Avaliacao do crescimento das BAL identificadas de 7 a 12
apos 48 h de incubacao a 37 °C em jarra de anaerobiose em agar

MRS contendo 40 g/L (A) e 50 g/L (B) do E337.

Ativacao e reativacao em
caldo De Man, Rogosa e
Sharpe (MRS) a 37 °C

12 BAL selecionadas:
(1) - Lactobacillus acidophilus ATCC 4356, »
(2) - Lactococcus lactis ATCC 19435, por 24 h em jarra de
(3) - Lactiplantibacillus plantarum CECT 7527, 7528 e anaerobiose

7529, ‘

Estria simples com alca
de loop de 10 yL em agar

4) - Lacticaseibacillus paracasei ATCC 335,

9) - Limosilactobacillus reuteri DSM 17938, MRS contendo 0: 0,5: 5;
6) - Levilactobacillus brevis INCQS 00221, 40;50 g/l do E337
7) - Lactobacillus delbrueckii ATCC 9649, .'

- Lactobacillus acidophilus NCFM ATCC SD5221, Incubagao a 37 °C em
9) - Lactobacillus delbrueckii LAB, jarra de anaerobiose

10) - Lactobacillus gasseri LG08, .'
11) - Lactiplantibacillus plantarum CRL 691,

Avaliacao do crescimento
apos 24 e 48 h de
Incubacao

Figura 2. Avaliacao do crescimento das BAL identificadas de 1 a 6
apos 48 h de incubacao a 37 °C em jarra de anaerobiose em agar
MRS contendo 50 g/L do E337.
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12) - Streptococcus thermophilus LAB.

Agar MRS contendo 0; 0,5: » Determinacéo do pH e da

9; 40; 50 g/L do E337 atividade de agua (Aw) _ o - _ _
Para confirmar a inibicao das BAL por esse aditivo, serao realizadas

outras analises por espectrofotometria e tambem utilizando uma matriz
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alimentar.
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