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1. INTRODUCAO

Lactobacillus plantarum faz parte do grupo das bactérias acido laticas que
tem como principal produto do metabolismo dos carboidratos o acido latico,
capaz de inibir o crescimento de organismos causadores de deterioracdo ou
produtores de toxina. Este micro-organismo é aplicado em diversos alimentos
como cultura iniciadora, pois confere sabor e melhora a conservagao de produtos
como embutidos carneos (BORDIGNON JUNIOR et al., 2010; JAY, 2005;
SAWITZKI et al., 2009). Este efeito é potencializado quando 0s micro-organismos
sdo isolados da microbiota natural de produtos tradicionais como é o0 caso da
bactéria Lactobacillus plantarum AJ2, isolada de embutidos carneos da regido
Fronteira Noroeste do estado do Rio Grande do Sul (SAWITZKIi et al., 2009).

Para viabilizar a obtencdo de culturas iniciadoras € necessario o
desenvolvimento de meios de culturas de baixo custo que garantam um bom
rendimento na multiplicacdo das bactérias, tendo em vista que o custo dos meios
comerciais inviabiliza este processo. Varios subprodutos e matérias-primas da
indUstria de alimentos e/ou da agroindustria tém sido empregados para o
crescimento de micro-organismos pela alta disponibilidade e baixo custo. Além do
baixo custo, a utilizacdo de residuos industriais tem tido grande interesse devido
ao apelo ecoldgico. Soro de leite, agua de maceracao de milho, xarope de milho,
levedura de destilaria e melacos sdo alguns exemplos de residuos industriais que
podem ser utilizados como meio de cultivo (LITCHFIELD, 1996; VALDUGA et al.,
2007). Dentre eles, os melacos destacam-se nos processos fermentativos, em
virtude do alto teor de agUcares, nitrogénio e vitaminas (OLIVEIRA et al., 2009).

O objetivo deste trabalho foi a producdo de biomassa do cultivo de
Lactobacillus plantarum AJ2 em meio alternativo de melaco de cana-de-agUcar
suplementado.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada nos laboratérios de fisico-quimica e microbiologia da
Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul — UNWJUI. As
bactérias Lactobacillus plantarum utilizadas no estudo foram isoladas de
embutidos naturalmente fermentados na Regido Fronteira Noroeste do RS
(SAWITZKI, 2007). O melaco de cana-de-acUcar foi obtido junto a Agroindustria
Cooper Tereza do municipio de Campinas das Missdes, RS.

Quatro meios alternativos, denominados de meios A, E, J e H foram
submetidos ao processo fermentativo, assim como o meio comercial MRS. Os
referidos meios alternativos foram formulados a partir de diferentes combinagbes
com relagao aos teores de carbono e nitrogénio, sendo utilizadas concentracdes
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que variaram de 2% a 10% de melaco de cana-de-acucar, de 0% a 4% de
matérias-primas proteicas com teor de proteina de 7,5% e 12,5%. Cabe ressaltar
gque o meio denominado E nado foi suplementado com nenhuma fonte de
nitrogénio, sendo formulado apenas com melaco de cana-de-agUcar.

O caldo fermentado foi obtido em fermentador Tec-Bio-Plus de 4,5L
(Tecnal®) utilizando um volume de trabalho de 3,0L, sob condi¢bes controladas
de fermentacdo, temperatura na faixa 6tima de crescimento do micro-organismo,
agitacdo inferior a 100 rpm e baixa aeracdo, menor que 0,1 vvm (litros de ar
atmosférico filtrado . littos do meio de cultura®. min') por 12h. Durante o
processo fermentativo foram realizadas coletas a cada duas horas para
determinacdo de pH, viabilidade celular, biomassa, densidade O6ptica, acUcares
redutores e totais com o objetivo de monitorar a fermentacao.

A leitura do pH do caldo foi realizada no préprio biorreator Tec-Bio-Plus de
45L (Tecnal®), atraves da sonda de pH do equipamento. As leituras de
densidade optica (DO) foram feitas em espectrofotdmetro a 630 nm, de acordo
com Kanasaki, Breheny e Hillier (1975). A contagem de células viaveis de
Lactobacillus plantarum foi realizada através de cultivo em placas, em agar MRS
com incubacgéo a 35°C/48h. Para a determinacdo da biomassa foram utilizados 10
mL de caldo fermentado, centrifugado a 3400 rpm, por 30 min, com realizacao de
trés ciclos de lavagem com agua destilada. Apés, foi realizada secagem a 60°C
até peso constante, o valor expresso em gramas de células por litro de caldo
fermentado (OLIVEIRA, 2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores de pH, densidade Optica, biomassa, acucares redutores,
acucares totais, acUcares ndo redutores em sacarose e contagem das células
vidveis das amostras de caldo fermentado por Lactobacillus plantarum estdo
apresentadas nas Figuras 1, 2, 3, 4,5, 6 e 7 respectivamente.
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Figura 1. pH das amostras de
caldo fermentado.

Blomasss

bt

Figura 3. Biomassa das amostras
de caldo fermentado.
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Figura 2. Densidade Optica das
amostras de caldo fermentado.
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Figura 4. Teor de acucares
redutores das amostras de caldo
fermentado.
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Figura 5. Teor de acgUcares totais Figura 6. Teor de agUcares nao
das amostras de caldo redutores das amostras de caldo
fermentado. fermentado.
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Figura 7. Contagem de células
viaveis do caldo fermentado.

A reducao do pH, aumento da densidade Optica, da biomassa, da contagem
de células viaveis e consumo de acgUcares durante as 12 horas de fermentacéo,
demonstram que todas as formulacdées, com excecdo a do caldo E, possuem
potencial para utilizacdo como meio de cultura para producdo de Lactobacillus
plantarum. Os valores obtidos na contagem de células viaveis pelos trés meios (A,
J e H) foram semelhantes ao obtido pelo meio de cultura comercial MRS.
Portanto, a suplementacdo do caldo fermentado com fontes de nitrogénio é
fundamental para a producdo de biomassa deste micro-organismo.

4. CONCLUSOES

Meios alternativos formulados com melaco de cana-de-acUcar e
suplementados com fontes de nitrogénio podem ser utilizados para o cultivo de
Lactobacillus plantarum.
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