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INTRODUCAO

As bactérias laticas, sdo micro-organismos Gram-positivos e catalase negativo,
podendo ser encontradas na forma de cocos ou bacilos, constituindo um grupo de
diversos micro-organismos presentes em carnes, plantas e laticinios. Elas produzem o
acido lactico, como o principal produto final da fermentagdao dos agucares, reduzindo o
pH e contribuindo com o aspecto sensorial, além de ampliar a vida-de-prateleira dos
alimentos. Devido a isso sdao utilizadas na industria alimenticia (OLIVEIRA, 2009;
KASSAA etal., 2014).

Um dos produtos elaborados por esse grupo de bactérias, ¢ o Alua, uma bebida
fermentada utilizando como substratos diferentes vegetais, que pode ser adogcada com
rapadura ou agucar mascavo. (PRODUTOS DO BRASIL NA ARCA DO
GOSTO,2016).

Por se tratar de uma bebida regional, feita por fermentagao espontanea de forma
artesanal, ndo ha muitos dados sobre ela. Portanto, seria de grande interesse, produzir a
bebida Alud, por fermentacdo espontdnea e uma bebida semelhante a esta, por
fermentagdo controlada, objetivando comparar os dois processos de fermentacdo na
producao do Alua, e com isso obter futuramente um padrdo de qualidade para tal
produto.



MATERIAL E METODOS OU METODOLOGIA (ou equivalente)

Producio da bebida fermentada

Procedimento

A bebida fermentada espontaneamente utilizando os graos de milho, foi preparada de
acordo com o Alud de abacaxi (PRANDO, 2016). Duas espigas de milho foram
trituradas no liquidificador em 1 litro de 4gua. Apos foi adicionado 1 e 72 xicara de
acUcar mascavo, 3 cravos da india sem cabeca e uma colher de cha de gengibre ralado e
transferido para um recipiente de vidro coberto com pano, incubado por 9 dias em
temperatura ambiente. (figura 1).

Figura 1: Alua de milho

Determinacio do pH

O pH antes e depois da fermentacao foi determinado em pHametro digital (Quimis).
Analises microbiolégicas.

A contagem de coliformes totais (coliformes a 37° C), coliformes termotolerantes
(coliformes a 45° C) e Salmonella ssp., foi realizada na amostra obtida apds a
incubagao. Instru¢do Normativa N° 62, DE 26 DE AGOSTO DE 2003 (BRASIL, 2003).
Contagem de coliformes

No teste presuntivo, foi inoculado diretamente nos tubos de Caldo lauril triptose com
tubo de Durhan invertido (contendo 10 mL) aliquotas do Alua (0,1 ml, I ml e 10 ml) em
triplicata e incubados a 35 £ 0,5°C durante 24-48 horas. As contagens de coliformes a
37°C e a 45°C nao necessitaram ser realizadas, pois ja no teste presuntivo deu resultado
negativo para coliformes.

Analise de Salmonella ssp.

Pre-enriquecimento: Foi inoculado 25 mL de Alud em 225 mL de caldo lactosado e
incubado a 35 + 0,5°C durante 24 horas.

Enriquecimento seletivo: Foi inoculado ImL do Pre-enriquecimento ja incubado em 10
mL do caldo tetrationato (TT) e incubado a 35 + 0,5°C durante 24-48 horas.
Plaqueamento diferencial: Foi feito estrias com TT ja incubado em placas de Agar
Xilose Lisina Desoxicolato( XLD), e Agar Salmonella- Shigella (SS) e incubado por
35° C por 24 horas



RESULTADOS E/OU DISCUSSAO (ou Analise e discussio dos resultados)
Determinacao do pH

foi determinado pelo medido pelo pHametro digital (Quimis), antes da fermentacao foi
apresentado um pH entorno de 6,74 e apos a fermentacgdo o pH foi para 3,39.

Analises microbiolégicas
e Analise para coliformes

A andlise de coliformes deu negativo no teste presuntivo, pois nao houve producao
de gas no meio de cultura (figura 2)

Figura 2: Teste presuntivo coliformes de concentragdes nas 0,1; 1; 10.
e Analise de Salmonella

A analise de Salmonella, o teste apresentou resultado negativo nos meios Xilose Lisina
Desoxicolato( XLD), e Agar Salmonella- Shigella (SS) (figura 3).
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Figura 3- Resultado negativo para Salmonella sp. da semeadura do caldo fermentado
do Alua de milho nos meios Xilose Lisina Desoxicolato( XLD), e Agar Salmonella-
Shigella (SS)

Discussido para o Alua “tipo” milho da fermentac¢ao espontianea.

A redugdo do pH natural do milho verde (Leme, 2007), para um pH mais acido
ocorrido na bebida ¢ um indicativo de que houve a fermentagdo espontanea por
bactérias naturalmente presentes neste alimento.



O resultado negativo nos testes microbioldgicos para coliformes e Salmonella
sp. foi devido ao processo de fermentacdo que criou um conjunto de barreiras evitando
o crescimento microbioldgico, devido a fatores intrinsecos na bebida. O principal fator
foi a mudanca do pH, pela acidificagdo, que deixou o Alua com pH fora da faixa de
crescimento das bactérias patogénicas (pH superior a 4,5), com a produ¢do de acidos
organicos, mudando a constituigdo do alimento, diminuindo a quantidade de
carboidratos, os quais sdo vitais para o crescimento microbiano. (Telles, S/N). Outros
fatores intrinsecos que normalmente estao presentes em bebidas fermentadas associadas
as bactérias laticas, sdo presenca de o peroxido de hidrogénio, diacetil , entre outras; e
as substancias bacteriocinas (substancias antimicrobianas de natureza proteica),
produzidas por muitas bactérias laticas, estas sdo toxicas para alguns microrganismos
inibindo o crescimento, confirmados em muitos trabalhos que avaliaram a atividade
antagonista das bactérias laticas isolada de alimentos frente a patégenos comuns no
mesmo alimento (Neto et al,2005; Toro, 2005)

CONSIDERACOES FINAIS (ou Concluséo)

Foi elaborada a bebida Alua de milho de fermentacao espontanea pelas bactérias
naturais da espiga de milho, tendo como resultado a inibi¢ao do crescimento das
bactérias E. coli e Salmonella, podendo inferir que a alta acidez gerada na fermentagao,
com producao de acidos organicos criou barreiras ao crescimento destes patogenos.
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