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Palavras Chave: Contagem de Probiéticos.

Introducéao

De acordo com a resolucdo n°18 de
30/04/99, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude no Brasil, alimento funcional é
todo aquele alimento ou ingrediente que, além das
fungdes nutricionais basicas, quando consumido
como parte da dieta usual, produz efeitos
metabolicos e/ou fisiolégicos e/ou efeitos benéficos
a saude, devendo ser seguro para consumo sem
supervisao médica.

Entre esses alimentos funcionais estdo os
probiéticos, prebidticos e simbidticos, estdo sendo
reconhecidos popularmente em todo o mundo,
sendo produtos capazes de manter o equilibrio da
microflora gastrointestinal, tém sido objeto de
numerosos estudos com o objetivo de conhecer os
seus modos de acdo e os efeitos na salde e na
eficiéncia da utilizagio na dieta (MOURA et al 2005).

Metodologia

As amostras foram coletadas nos
supermercados da cidade de Ouro Fino-MG, e
foram transportadas sob refrigeracdo. Foram
analisados trés tipos de bebidas fermentadas.

A contagem de Lactobacillus acidophilus e

Bididobactérias das formulacdes das bebidas
fermentadas foi feita levando em consideracéo o dia
de fabricagdo. Foi anotado o dia de fabricacdo de
cada amostra. Para a contagem dos
microorganismos probiéticos, utilizou-se a técnica de
diluicdo seriada seguido de plaqueamento em
profundidade com uso do meio BHI suplementado
de glicose, os microrganismos foram plaqueados e
encubados a 37°C por 72 horas, sendo que para
analise de Bifidobacterias as placas foram
incubadas em anaerobiose.
Ap6s os cinco dias de incubagédo foram realizados a
contagem das unidades formadoras de coldnias
(UFC), em contador de colonias. Estas contagens
foram comparados com a legislacdo vigente para
probioticos.

Resultados e Discusséao

A contagem padréo em placas revelou bons
resultados na avaliagdo dos microrganismos
probidticos avaliados, levando em consideracao que
alguns dos produtos avaliados estavam com mais
de 15 dias de fabricacdo, em relacdo aos dias da
andlise. Na tabela 1, estdo dispostos valores obtidos
ap6s a contagem das UFC, e os valores exigidos
pela ANVISA.

Tabela 01: Resultado da Contagem padrdo em
placas de probidticos em leite fermentado.

Prod. | Fab. Val. Cont. Padrdo pH
UFC

A 13/09/11 28/10/11 297,6 10 6,2

B 05/09/11 15/10/11 349,6 10~ 5,7

C 06/2011 06/2013 304,1 10~ *

UFC: Unidades Formadoras de col6nias.

* N&o aferido

A - Leite fermentado enriquecido com fibras

B - Leite fermentado enriquecido com calcio

C-Associagdo da fibra prebidtica com 4 tipos de cepas de
Bifidobacterias

Podemos observar na tabela acima que os
trés produtos mencionados na pesquisa se
encontram dentro dos padrdes estabelecidos pela
ANVISA, proporcionando assim os devidos
beneficios aos seus consumidores.

Concluséo

Dos produtos avaliados todos estavam dentro do
padrdo estabelecido pela ANVISA, onde deveriam
conter 107 UFC. O que mostra que os consumidores
destes produtos, poderiam usufruir tranquilamente
dos beneficios funcionais destes produtos, uma vez,
gue as células dos probioticos estavam vivas e
viaveis.
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