DESCORAMENTO DE BEBIDAS LACTEAS COLORIDAS ARTIFICIALMENTE.
AGAO DE BACTERIAS LATICAS TERMODGRICAS.

Maria Lenita de Rosso ¥

Constatou-se que bebidas lacteas desidratadas coloridas arti-
ficialmente com o corante ponceaux 4R (P4R) sofriam descora-
mento apds o preparc e permanéncia no meio ambiente.

As bebidas lacteas em questao poderiam ser de diversos sabo -
res (morango,groselha, tutti frutti, etc). Os fatores comuns,
porém, eraw o corante sintetico P4R e o leite em po.

As bebidas preparadas com agua na proporgao de 1:4 sofriam o
descoramento geralmente apos mais de 8 horas de permanéncia mo
meio ambiente. Perdendo a coloragao rosea e permanecendo bran
cas com inicio de coagulacao.

De acorde com a pesquisa desenvolvida, constatou-se que o des
coramento era provocado por bacterias laticas termorresisten—
tes. Mais precisamente enterococos (grupo D de Lancefield).

Estes contaminantes alem de estarem geralmente presentes no
leite, podem ser provenientes do meio ambiente. Sabe-se que
jé& houveram ocorréncias deste tipo de descoramento em algumas
espécies de queijos e sorvetes.

A nivel de reagao quimica o descoramento ocorreria devido a
uma reagdo de 6xido-reducdo. Esta seria provocada por agio de
enzima bacteriana demom:nada redutase.

As substancias provenientes do metabolismo bacteriano  atua-
riam como doadores de hidrogénio, que por agdo da redutase se
fixaria no corante, o qual perderia a fungao AZO ( -N = N- )
que lhe confere a cor.

* Bioquimica - Gerente de Controle de Qualidade da PROTISA -
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OBJETIVO:

Além de ter sido ohservado em bebidas, este tipo de descora-
mento ja foi notado em outros produtos como queijos e sorve-
tes onde usou-se o corante P4R. Este trabalho foi realizado
com o intuito de se tentar descobrir qual o fator responsa
vel pela perda da coloragao roésea em bebidas lacteas, poden-
do ser o mesmo para outros produtos.

METODOLOGIA:

Partindo da bebida descorada foi feito o isolamento das bac-
térias laticas através de repiques de culturas miltiplas pa-
ra meios de cultura especificos e realizagio de provas bio -
quimicas.

Método de isolamento basico: meios de cultura para determina
gao do nimero mais provavel de estreptococo do arupo '"D" de
Lancefield. LANARA - Métodos microbioldgicos.

Reprodugdo do descoramen to: enterococos isolados das bebidas
descoradas foram repicadas para bebidas coloridas esteriliza
das.

RESULTADOS:

Constatou-se que bebidas licteas desidratadas e coloridas ar
tificialmente com o corante Sintético Ponceaux 4R (P-4R) so-
friam descoramento apds o Dreparo e permanéncia no meio am-
biente,

Resumidamente temos:

Bebidas lacteas sabores: morango, tutti frutti, groselha ete.
Fatores comuns: corante sintético P-4R e leite em po.
Preparo: produto (pd) + agua - 1:4

Descoramento: geralmente apos mais de 8 horas de permanéncia
no meio ambiente (temperaturas acima de 202C) perda da  cor
résea, tornando-se branca com inicio de coagulacao.

De acordo com a pesquisa desenvolvida o descoramento era pPro.
i P :

vocado por bactérias laticas termorresistentes. Fnterococos

(grupo "D" de Lancefisld). Contaminantes geralmente presentes

no leite e no meio ambiente. ||
|
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Reacao: 6x1do-reduqao catalizada por enzima bacteriana redu- |
tase. As substdncias provenientes do metabolismo bacteriano |
atuariam como doadoras de hidrogenio que por acao da enzima



redutase se fixaria no corante rompendo
{-N = N-) e acarretando a perda da cor.
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TSOLAMENTO DAS BACTERIAS CAUSADORAS DO DESCORAMENTO:

Behida lactea  Temperatura amb. (23°C) - 24h P

o) (28%C) - 24h [
(37C) - 180
(380) - 1t 1,

Bebida lactea
(Branca)
Descorada

Total ou parcialmen—
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ISOLAMENTO PARTINDO-SE DO PRODUTO DESCORADO:

Coloragao em gram: cocos gram positivos (caracteristico de
estreptococo) e bacilos gram positivos.

Meio de ASA: partindo-se deste meio temos:

[Gram: OGP(estreptococos) - Meio de agar-gelose conservagio
Colonias Tjatalase: Nepativa - P. optoquina - (R)

Tipo "A" |Meio de BHI _24h - ASA % = Red. azul de metileno (+)
37°C [- Meio de SF (+)
v

Meio de KFS 24h, 37°C

e
Coloniag {Gran: Bacilos gram Colonias caract.enterccocos

: s ¥ i
Tipo "'B" positivos Provas Biogquimicas

PROVAS BIOQUIMICAS

Crescimento em caldo triptose-Bile a 40%  (+)

Crescimento em NaCl a 6,5% (+)

Crescimento a 459C (+)

Fermentagao de manitol (+)

Fermentacao de sorbitol (=) Bactérias do grupo "D" de
Fermentagao de rafinose (=) Lancefield (enterococos).
Fermentacao de arabinose (+) / () Maior probabilidade de
Fermentagao ONPG (+) Streptococos faecium.
Crescimento em Agar-Te (=)

Crescimento em TIC (=)
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REPRODUCAQ DO DESCORAMENTO ATREVES DAS BACTERIAS ISOLADA

Meio utilizado: leite esterilizado + P-4R a 0,02% (LEC)

1) Enterococos isolados do leite em pd e bebidas 1icteas
Meio de LEC (37¢C

[ tubo'l. sem descoramento sem descoramento/coagulagio
. tubo 2. descoramento total descoramento/coagulacio
16h  tubo 3. descoramento parcial 24h  descoramento/coagnlacan
[ tubo 4. descoramento total { descoramento/coagulacdo
tubo 5. descoramento parcial descoramento/eoagulacio
II)  Bacilos gram positivos da bebida lictea
Meio de LEC (372C)
1 tubo 1. sem descoramento [ sem descoramento/coagulacao
16h  tubo 2. sem descoramento 24h  sem descoramento/coagulagio
L tubo 3. sem descoramento sem descoramento/coagulagio

I11) Streptococcus faecalis ATOC 19433

Meio de LEC (372
tubo 1. descoramento escoramento

' (
6h  tubo 2. descoramento 24h  descoramento
. tubo 3. descoramento [ descoramento/coagulagio



CONCLUSAO: 59

No presente trabalho procurou-se pesguisar e identificar os
microorganismos causadores do descoramento de bebidas licteas
coloridas artificialmente.

As bactérias causadoras deste tipo de descoramento sio ente-
rococos. Com maior probabilidade de serem da espécie Strepto
coccus faecium. N3o excluindo-se, porém, a possibilidade de
existirem cepas da espécie Streptococcus faecalis.

A capacidade de descorar o produto ocorre para a maioria das
cepas pesquisadas. Porém, existem cepas da mesma espécie que
nao possuem esta capacidade ou mesmo que a perdem apos su-
cessivos repiques {perda da redutase).

Ainda que muitas vezes sejam encontrados em Fezes de mamife-
ros, oS enterococos nao tem sido adotados de modo geral como
indicadores de contaminagdo fecal ja que existe escassa cor
relagao entre sua presenca e a de Escherichia coli.

Também ndc existem provas concluentes que demonstrem o papel
dos enterococos como causadores de intoxicagao alimentar.Nao
obstante, a presenca de um grande nimero de enterococos em
um alimento significa uma qualidade microbiclégica duvidosa.

Varias amostras e tipos de leite em pé foram analisadas. A
maioria deles (aproximadamente 70%) apresentaram enterococos.
Porém, esta presenca nao inviabiliza o produto de ser consuni
do, pois os enterococos foram encontrados em pequeno namero
e o descoramento ocorre dependendo das condicoes as quais o
produto ficar exposto, como temperatura e tempo.

BIBLIOGRAFIA:

1. BIER, Otto. Bacteriologia e imunologia; 20° ed. Sio Paulo,
Melhoramentos, 1980.

2. KRIEG, Noel R. & HOLT, John G. Bergey's manual of systematic
bacteriology Vol. I Baltimore, Williams & Wilkins, 1984,

3. LANARA; Métodos analiticos oficiais para controle de produ
tos de origem animal e seus ingredientes: I- Métodos Mi
crobiologicos; Ministérioc da Agricultura; Laboratério Na
cional de Referéncia Animal. Brasilia - DF. - set/1981.




60
MAC FADDIN, Jean F. Pruebas bioquimicas para la identifi-

cacion de bactérias de importancia clinica. Sao Paulo,
Panamericana, 1980.

MONTES, Adolfo Leandro, Microbiologia de les alimentos;
curso tedrico e pratice. Vol. I e II Sao Paulo, Resenha
Universitaria, 1977.

PEREDA, Juan Antonio Ordofiez & HERNANDEZ, Marco Antonio
Dias. Microorganismos de los alimentos; métodos de mues
treo para analise microbiolégicas: principies y aplica-
ciones especificas. Vol. II, Zaragosa, Acribia.

SHARF, J.M. Métodos recomendados para o exame microbiolo-
gico de alimentos. Sao Paulo, Poligono, 1972.

STANIER, Roger Y. & DOUDDROFF, Michael & Adalberg, Edward
A. Mundo dos Microbios. Sao Paulo, Edgard Bllicher Ltda,
1969.

THATCHER, F.S. & CLARK, D.5. Analises microbiologicas de
los alimentos. Zaragosa, Acribia 1973.



