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A producao e utilizacao de culturas laticas concentradas para aplicacao em
alimentos vém sendo crescentemente realizada nos ultimos 30 anos.
Culturas concentradas sao usadas para a inoculacao no tanque de fermen-
tacao ou diretamente no tanque de coagulacao, eliminando diversas fases
intermediérias de subculturas das bactérias, diminuindo os riscos de
contaminacao. A concentracao do fermento pode ser feita por
centrifugacao, difusao ou ultrafiltracao. Probidticos sao definidos como
microrganismos viaveis que afetam beneficamente a saude do hospedeiro
por promoverem balanco da flora microbiana intestinal, sendo Lactobacillus
e Bifidobacterium as espécies mais utilizadas. Diante da procura dos
consumidores por alimentos saudaveis e dos potenciais efeitos benéficos
dos probidticos, objetivou-se com o presente trabalho avaliar a viabilidade
celular de bactérias laticas com propriedades probidticas, visando a
producao de novos fermentos laticos para uso em produtos lacteos
fermentados. Para a realizacao do experimento foram selecionadas as
cepas Lactobacillus rhamnosus (1127) Lactobacillus plantarum (270),
isoladas de leite e queijos artesanais do Vale do Jaguaribe (Ceara). Para a
producao do fermento latico, inicialmente foi realizada a inoculacao a partir
de uma aliquota das cepas cultivadas em agar inclinado para tubos com 10
ml de MRS caldo, submetidos a incubacao por 24 horas a 37°C. Um novo
cultivo foi realizado, com a inoculacao de uma aliquota de 100 mL do caldo,
24h em tubos com 10 ml MRS caldo)/, incubados por 20 horas a 37°C. A
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centrifugacao das culturas foi realizada em centrifuga refrigerada a 4°C
com velocidade de 10.000 rpm/15 minutos. Apds a primeira centrifugacao
foi realizada a separacao do sobrenadante e do pellet (fermento), seguida
de lavagem com solucao salina e nova centrifugacao e separacao do pellet.
A contagem das células viaveis dos fermentos produzidos foi realizada em
agar MRS acidificado pH 5,4. A cepa de L. rhamnosus 1127 apresentou
contagem de 1,7 X10° UFC/mI no pellet e a populacao de L. plantarum 270
atingiu 6,5 X 10° UFC/mIl. A metodologia utilizada possibililta a preparacao
de fermento latico com as cepas de lactobacilos testadas. Estudos adicio-
nais sao necessarios para avaliar a manutencao da viabilidade das cepas
durante a estocagem dos fermentos produzidos.
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