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Resumo

Culturas microbiologicas séo sensiveis as condi¢des ambientais, podem ser
facilmente contaminadas, sofrer mutacdes ou perda de viabilidade celular, e
estes fatores devem ser considerados para a implementacdo de métodos
eficientes de conservacéo de espécies microbianas. Entre as técnicas de
preservacdo, a liofilizacdo e considerada uma das mais eficientes; contudo,
etapas que compdem o processo, como o0 congelamento e a alta pressédo
negativa, sdo capazes de causar injarias ou danos celulares irreversiveis.
Para evitar esses danos sao empregados alguns crioprotetores, que
protegem as células durante o congelamento, descongelamento e
estocagem, reduzindo injurias celulares. Entretanto, poucos estudos tem
sido conduzidos buscando evidenciar quais os melhores crioprotetores para
cada espeécie, sendo que a viabilidade celular, apés a liofilizacéo, pode ser
explicada pelas diferencas na morfologia das células. A liofilizacédo de kefir
pode ser empregada como método de preservacao das culturas probidticas,
podendo ser utilizadas na elaboracdo de produtos lacteos. Desta forma,
objetivou-se estudar através de um planejamento fatorial por misturas qual
a melhor proporcgéo entre os crioprotetores (sacarose 0-10%, glicerol 0-
10% e gelatina 0-1%), que favorecessem a preservacdo de bacterias lacticas
e leveduras. Partindo de uma suspensao celular inicial contendo 103 UFC/g
de leveduras e 107 UFC/g de bactérias lacticas, foram conduzidos 6 ensaios
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de acordo com o planejamento, além de 1 ensaio controle (sem
crioprotetores). Os ensaios contendo maior concentracdo de sacarose (9-
10% p/v) permitiram a obtencdo de 104 UFC/g de leveduras e 108 UFC/g
de bacteérias lacticas, enquanto que nos ensaios contendo maior
concentracao de glicerol (9-10% p/v) foram obtidos 103 UFC/g de
leveduras e 106 UFC/g de bactérias lacticas. No ensaio controle obtivemos
102 UFC/g de leveduras e 105 UFC/g de bactérias lacticas. A variavel
concentracdo de gelatina ndo foi estatisticamente significativa. Portanto, os
resultados indicaram que as variaveis concentracdo de sacarose e glicerol
foram estatisticamente significativas, e a sacarose foi mais eficiente como
agente crioprotetor para ambas as culturas microbiologicas.

Palavras-Chave: Crioprotetores, Kefir, Liofilizacédo

Agéncia de Fomento:





