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RESUMO

Este trabalho objetivou confrontar o caldo fermentativo das bebidas Kombucha, Alua e
Kefir sobre bactérias enteropatogénicas: Staphylococcus aureus CCMB 285, Salmonella
sp. CCMB 281 e Escherichia coli CCMB 261. Para observar tal efeito inibitério, foi
realizado dois tipos de testes de antagonismo bacteriano: o teste de difusdo em disco e o
teste de cultura mista. Também foram determinados o pH e a contagem microbiana do
caldo fermentativo de cada bebida. Como resultado obtido pode-se constatar que o teste
de cultura mista, mostrou-se mais eficiente com relacdo a deteccéo de efeito inibitdrio,
quando comparado ao metodo de difusdo em disco. Sendo possivel observar através de
uma das técnicas, que o0 Kombucha apresentou atividade antimicrobiana frente a todos os
enteropatdgenos testados. As demais bebidas obtiveram também efeitos inibitérios com
algumas variacdes em relacdo as encontradas no Kombucha. Na contagem total de
bactérias e fungos, o Kombucha apresentou menor contagem e o Kefir de leite maior
contagem com relacdo as outras bebidas.

Palavras-chave: Atividade antimicrobiana, Bebidas artesanais, Kombucha, Alimentos
funcionais; Micro-organismos patogénicos.

ABSTRACT

This work aimed to confront the fermentative broth of Kombucha, Alué and Kefir drinks
on enteropathogenic bacteria: Staphylococcus aureus CCMB 285, Salmonella sp. CCMB
281 and Escherichia coli CCMB 261. To observe such an inhibitory effect, two types of
bacterial antagonism tests were performed: the disk diffusion test and the mixed culture
test. The pH and microbial count of the fermentative broth for each drink were also
determined. As a result, it can be verify that the mixed culture test was shown to be more
efficient in terms of detecting the inhibitory effect, when compared to the disk diffusion
method. It allows to note that one of all techniques that Kombucha has presented
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antimicrobial activity against all tested enteropathogens. The other drinks obtained has
inhibitory effects with some variations comparing of Kombucha effects. In the microbial
counting, Kombucha had a lower counting and Milk Kefir had a higher counting compared
to other drinks.

Keywords: Antimicrobial activity, Craft drinks, Kombucha, Functional foods, Pathogenic
microorganisms.

1 INTRODUCAO

Os alimentos fermentados sdo de grande importancia, pois fornecem e preservam
uma série de produtos com propriedades nutritivas, além de garantir sabores, aromas e
texturas unicos, enriquecendo a dieta humana. A fermentacdo, seja acética, alcodlica ou
latica sdo produtos de micro-organismos fermentadores que durante o seu metabolismo
geram produtos acidos, modificando o pH do substrato.

Algumas das bebidas fermentadas, como Kombucha, Alué e Kefir, estdo cada vez
mais ganhando espago na dieta humana. Estas bebidas estdo sendo atribuidas a grandes
efeitos benéficos a saude, pelos seus consumidores. Como exemplo, pode-se citar o
Kombucha, que apesar de ser uma bebida milenar, e bastante consumida em outros paises,
estd cada vez mais se popularizando no Brasil. O Kefir, também estd seguindo esta
tendéncia. Entretanto, o Alua apesar de ser consumido ha muito tempo pela comunidade
indigena e por muitas familias, em diferentes regides no Brasil, ainda ndo € tdo popular.

Diferentes funcionalidades, sdo atribuidas as bebidas fermentadas, sejam para a
restauracdo da microbiota intestinal, emagrecmento, fortalecimento do sistema
imunologico, fonte de vitaminas e minerais, melhora do funcionamento intestinal, entre
outros beneficios, podendo ser portanto, consideradas como alimentos funcionais.
Atualmente, o consumidor estd mais consciente e exigente buscando estes tipos de
alimentos. Os alimentos funcionais sdo atuantes na prevencdo de doencas, promocdo da
salde e com alto valor nutricional ( ARIHARA, 2014).

As bebidas fermentadas envolvidas neste trabalho sdo vidveis para o consumo, por
serem artesanais, de matéria prima de facil acesso e de baixo custo. Os consumidores
podem obter seus beneficios, atraves de receitas simples, aproveitando alguns matériais
que normalmente sdo considerados residuos, e com isso, beneficiando também o meio
ambiente. Portanto, o objetivo do presente estudo foi elaborar bebidas fermentadas,
(Kombucha de cha verde, Kefir de agua, Kefir de leite e Alua de abacaxi) e avaliar a
atividade inibitoria dessas bebidas sobre as bactérias enteropatogénicas (Staphylococcus
aureus CCMB 285, Salmonella sp. CCMB 281 e Escherichia coli CCMB 261). Além de
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determinar o pH final, e a contagem microbiana do processo fermentatativo de cada
bebida.

2 MATERIAIS E METODOS

As bebidas fermentadas Kombucha, Alué de abacaxi, Kefir de dgua e de Kefir de
leite, foram preparadas no Laboratério de Microbiologia Aplicada e Saude Publica -
LAMASP/UEFS. Para tal, foi utilizado um recipiente de vidro, higienizado, coberto com
voal preso a um elastico, de forma a evitar a entrada de insetos e permitir aeracdo e
liberacdo dos gases produzidos. Sendo os recipientes armazenados em um local sem
incidéncia de luz direta, na temperatura ambiente (média de 30°C). O pH de cada bebida
foi determinado no inicio e no final de cada experimento, utilizando um pHametro de

bancada (Quimis).

2.1 PRODU(;AO DA KOMBUCHA

Foi preparado 1 litro de cha verde, utilizando 25 gramas de folhas secas de
Camellia Simensis, adicionado de 50 gramas de acUcar cristal, deixado em infuséo por 10
minutos. De acordo com Moura (2019) o teor recomendado de acgucar varia de 5 a 20%
do volume, e o teor de erva varia de acordo com a intensidade do sabor que se deseja.
Apos o ché atingir a temperatura ambiente, foi adicionado o indculo (SCOBY - Symbiotic
Culture of Bacteria and Yeasts), proveniente de um preparo de Kombucha comercial.
Sendo adicionado também o caldo fermentativo da bebida, em um volume de 10% da

infuséo.

2.2 PRODUCAO DO KEFIR DE AGUA E DE LEITE

Os grdos de Kefir utilizados foram obtidos a partir de doacdo. A producdo do
Kefir de 4gua e de leite é semelhante, modificando somente o substrato de fermentacao.
No presente trabalho foi produzido de acordo com Santos et al. (2012). 1 litro de leite no
(preparo de Kefir de leite) e 1 litro de agua (preparo de Kefir de dgua), foram fervidos,
em recipientes de vidros separados, resfriados a temperatura ambiente (25°C), sendo
imediatamente inoculado 50 gramas de graos de Kefir proveniente das respectivas bebidas
fermentadas. No recipiente contendo agua foi adicionado 50 gramas de aglicar mascavo.
Ap0s o periodo de fermentacdo que durou 96h em temperatura ambiente (média de 30°
C), os gréos foram separados por filtragdo, utilizando peneira, acondicionando a bebida

imediatamente no refrigerador por 24 horas. O Kefir de leite a fermentagdo ocorreu em
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24h, sendo também acondicionado sobre refrigeracdo. O maior periodo de fermentacéo
em bebidas fermentadas resulta em um produto mais &cido, com reducéo significativa de
acucares na bebida (FERREIRA, 2001).

2.3. PRODUCAO DO ALUA DE ABACAXI

O substrato de fermentacdo do Alua foram cascas de abacaxi, lavadas com &gua
potavel, mas ndo higienizadas. Em um recipiente de vidro contendo 1 litro de 4gua mineral
adocado com 100g de acucar cristal, foi adicionado 350g da casca de abacaxi. A
fermentacao ocorreu em temperatura ambiente por 48 horas ( TEIXEIRA et al., 2017).

2.4 TESTE DE ANTAGONISMO

Visando avaliar o efeito inibitorio dos metabdlitos gerados no processo
fermentativo das bebidas, foram utilizados dois métodos: difusdo em disco de (Kirby&
Bauer, 1966; Laborclin, 2011) e a técnica da cultura mista (MAMEDIO, 2017). Os
enteropatdgenos testados para verificar tal efeito foram provenientes da Colecdo de
Culturas de Micro-organismos da Bahia (CCMB) da UEFS: Escherichia coli CCMB 261,
Staphylococcus aureus CCMB 285 e Salmonella sp. CCMB 281. Os meios seletivos
utilizados para os respectivos micro-organismos foram agar Eosina azul de metileno (
Acumedia®), agar Baird Parker (Aquimedia®) e agar Mac Conkey (Acumedia®). No
controle positivo (que exerce efeito inibitdrio), ndo ocorre crescimento das bacterias, foi
utilizado o antibidtico cloranfenicol (0,8 g) para Escherichia coli e Salmonella sp e
amoxicilina (500 mg) para Staphylococcus aureus. Com o intuito de determinar a
populacdo microbiana desenvolvida no processo fermentativo de cada bebida, foi
realizado a contagem de bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas e a contagem de
leveduras e fungos filamentosos (BRASIL, 2011).

2.5 METODO DA CULTURA MISTA

As culturas dos Staphylococcus aureus CCMB 285, Escherichia coli CCMB 261 e
Salmonella sp CCMB 281 ativadas em agar nutrientes a 35°C/24 h. Apos a incubacéo
foi preparada suspensées em solucdo salina das culturas com turvacdo equivalente a 0,5
da escala Mc Farland. Foram inoculados 50 pL das suspensfes das respectivas culturas
em 5mL de cada amostra das bebidas fermentadas (Kombucha, Alua, Kefir de agua e
Kefir de leite). As misturas de bactérias enteropatogénicas com as respectivas bebidas,

foram acondicionadas no refrigerador por 24h. 10 microlitros de cada
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uma destas misturas foram semeadas em placas de Petri, contendo meios seletivos para
cada bactéria testada Staphylococcus aureus CCMB 285, Escherichia coli CCMB 261,
Salmonella sp CCMB 281, sendo as placas incubadas a 35°C/24h. Na leitura das placas

observou-se se houve ou ndo crescimento das bactérias.

3 REFERENCIAL TEORICO

Bebidas fermentadas podem exercer efeitos benéficos sobre enterobactérias
patogénicas que acometem o homem, a partir da ingestao de alimentos contaminados. As
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo causadas por agentes etioldgicos,
especialmente micro-organismos, 0s quais penetram no organismo humano a partir da
ingestdo de agua e alimentos contaminados (WELKER et al., 2010). A toxinfeccao
alimentar é um problema de saude mundial. No Brasil, segundo o Ministério da Saude,
estes trés patogenos (Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella sp), séo
responsaveis pela maioria das doengas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2019). As
bebidas fermentadas produzidas neste trabalho (Kombucha, Alua de abacaxi, Kefir de
agua e Kefir de leite) podem trazer efeitos benéficos para a saide humana, entretanto ha
poucos estudos comprovando tais beneficios nos humanos.

Muitos trabalhos (FIORDA et al., 2016; PURE e PURE, 2016; MARSH et., 2014;
SCARIOT et al., 2018; GAO e LI 2016; LAUREYS et al., 2016; DE ROOS; DE VVuyst,
2018), levam em consideracao as propriedades antimicrobianas, a presenca de bactérias
lacticas, bactérias do acido acético e seus metabolitos produzidos durante o processo de
fermentacdo, além de relatos de consumidores, pode-se assim, induzir que estas bebidas
podem ser caracterizadas com um alto potencial probidtico para a saide humana. Os
probidticos se caracterizam como micro-organismos vivos que, qguando administrados em
quantidades adequadas, conferem algum beneficio para a saude (FAO/WHO, 2002; HILL
et al., 2014).

Esses micro-organismos sao pertencentes a diferentes géneros e espécies de
bactérias e leveduras, tendo associacdo a diversos efeitos benéficos (ANVISA, 2019) .
Estudos mostram que as principais espécies com caracteristicas probidticas sdo
Bifidobacterium spp., Lactobacillus acidophius e Lactobacillus casei (SHARMA et al.,
2017; OLIVEIRA et al., 2018). No trabalho de Jayabalan et al. (2008), eles relatam a
potencial habilidade de eliminacdo de radicais livres pelo Kombucha preparado a partir

de cha verde e preto. Segundo estes pesquisadores os compostos fendlicos, o radical
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superoxido, e a atividade de reagdo com radical DPPH, foram aumentados durante o tempo
de fermentagé&o.

O Kefir de leite e Kefir de 4gua também demonstram muitos efeitos benéficos a
satde humana. O caldo fermentativo gerado nestas bebidas possuem uma combinacgéo de
bactérias e leveduras em uma matriz simbidtica , e 0s micro-organismos mais presentes
sdo bactérias como Lactobacillus sp. e leveduras. Possuem também um enriquecimento
de vitaminas, aminodacidos, diéxido de carbono, acetoina, alcool e Gleos essenciais, que
vem demonstrando possuir beneficios a satde (JOHN; DEESEENTHUM, 2015). O Kefir,
seja de agua ou de leite tem uma longa tradicdo no consumo humano em especial pelo
seus supostos efeitos beneficos a salde. Esses efeitos estdo relacionados as funcGes
probidticas das leveduras e bactérias do acido latico, além de atividades do
exopolissacarideo Kefiran e peptideos que sdo liberados durante produgdo do Kefir
(RODRIGUES et al., 2016).

A pesquisa de Lin et al. (2016), demonstrou eficiéncia no nivel de glicemia em
ratos obesos a partir de uma dieta suplementada com Lactobacillus mali APS 1 isolado
dos grdos de Kefir de agua. Estudos mostraram que o extrato de Kefir e isolados
bacterianos de Kefir tem potencial de reduzir riscos ou interromper o desenvolvimento de
tumores cancerigenos in vitro ou em modelos animais (RATTRAY; CONNELL, 2011).
O Kefir pode estimular respostas imunes na defesa contra patdogenos (JOHN;
DEESEENTHUM, 2015). Huseini et al. (2012), afirmaram que o &cido latico, acido
acetico, polissacarideos e outros produtos presentes no Kefir foram importantes fatores na
cicatrizacao de feridas.

Menezes et al, (2020) avaliaram a atividade antimicrobiana de Kefir fermentado
com subproduto de uva contra Alicyclobacillus acidoterrestris, e obtiveram melhor valor
de concentracdo bactericida em extratos em que continham graos de Kefir, estes foram
responsaveis pela producdo de mais metabolitos secundarios com adi¢do de agUcar
mascavo e 0S extratos apresentaram atividade contra A. acidoterrestris. O Kefir é
considerado nutricionalmente benéfico, ndo apenas por possuir um sistema microbiano
complexo, mas por inibir muitos patégenos, seja de origem alimentar ou micro-
organismos deteriorantes (ADRIANA; SOCACIU, 2008).

O Alua, também possui uma microbiota rica em bactérias laticas e leveduras,
sendo considerada uma bebida de forte potencial probidtico. Porém, até o momento ndo

existe tabalhos cientificos disponiveis de consulta sobre a populacdo microbiana desta
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bebida, exceto o trabalho de Teixeira et al. (2017), que isolou do caldo fermentativo,

bactérias laticas dos géneros Lactobacillus.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
As bebidas Kombucha, Alud, Kefir de agua e de Kefir de leite, atingiram pH
baixo (Figura 1) no seu tempo maximo de fermentacdo 7 dias, 48h, 96h e 24h,

respectivamente.

Figura 1: pH inicial e final das bebidas fermentadas.
pPH inicial pH final

6.0 5.69
s 5,00
4.44

4,08 3,98
4.0

3,42

3.0 2,72

pH

20

0)) —— -
Kombucha Kefir de agua Kefir de Leite Alua

Fonte: SILVA, S. B. (2019).

Segundo Franco et al. (2008) bactérias enteropatogénicas ndo sobrevivem em pH
abaixo de 4, e as bebidas fermentadas em estudo ficaram nesta faixa de pH (Figura 1),
sendo decorrente da producéo de &cidos organicos, o que leva a diminuicdo do pH do meio
(BOSCH, 2006). Substancias como os acidos organicos, latico e acético que contribuem
para o decréscimo do pH, atraves de diferentes mecanismos podem exercer essa atividade
antimicrobiana, como desestabilizacdo da membrana, lise celular, a degradacéo de acidos
nucléicos e a inibicdo da sintese proteica (DIAS et al.,2018). A figura 2 (a) representa

cada bebida no seu tempo maximo de fermentacéo.
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Figura 2. (a) Kombucha; (b) Kefir de leite; (c) Graos de Kefir de leite; (d) Kefir de 4gua ;(e) Graos de Kefir
de &gua. (f) Alua de abacaxi.

Fonte: SILVA, S. B. (2019).

Na bebida Kombucha ocorre predominancia de diferentes espécies de leveduras
(COTON et al., 2017). Watawana et al. (2016), relataram Zygosaccharomyces sendo a
levedura predominante com 84,1% da porcentagem relativa de abundancia. No SCOBY
também ocorre crescimento de bactérias, predominando as bactérias do acido acetico (
VILLARREAL-SOTO et al., 2018). Muitas bactérias do acido acético estdo presentes no
SCOBY, incluido: Acetobacter xylinoides, Bacterium gluconicum, Acetobacter aceti,
Acetobacter pasteurianus e Gluconobacter oxydans (JAYABALAN et al., 2014).

Na figura 2 (b e c) observa-se o Kefir de leite no seu tempo maximo de
fermentacdo, em que também se observa a multiplicacdo dos seus grdos. A sua
composicdo quimica é constituida por uma matriz inerte composta de lipidios, proteinas,
polissacarideo soluvel e o complexo Kefiran (GAO; LI, 2016). No Kefir de agua (Figura
2 (d e e)) em seu tempo maximo de fermentacdo tambem apresenta gréos de Kefir de agua,
sdo bem semelhantes aos gréos do Kefir de leite em termos de estrutura, micro-organismos
associados e os produtos formados durante o processo de fermentacdo (FIORDA et al.,
2017) .

O Alua de abacaxi (Figura 2 (f)), durante o processo de fermentacdo, foi obtido
uma média do pH final de 3,42 em 48h na temperatura ambiente (média 30°C). Teixeira
et al. (2017), isolaram bactérias laticas do caldo fermentativo do Alua (Lactobacillus
plantarum U205; Lactobacillus plantarum ABX 3 e Lactobacillus paracasei ssp.
paracasei 1 ABX 5.2) em diferentes tipos de sistema de incubacdo. Na fermentacéo
espontanea obteve o pH final 4,0, ja nas fermentacdes controladas dentre os ensaios de
2,67 a3,99.
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No teste de difusdo em disco ndo foi obtido resultados de inibi¢do em nenhuma
das bebidas fermentadas. 1sso pode ser explicado pelo fato do caldo fermentativo de todas
elas ndo serem uma substancia pura, sendo constituida por varias moléculas complexas de
dificil difusdo do meio. J& no teste de cultura mista (também denominada de co-cultivo)
foi possivel obter resultados de inibigdo. De acordo com Mamédio (2017) o método de
cultura mista mostrou-se eficaz quanto a avaliagdo da capacidade inibitoria de bactérias
laticas frente ao fungo Fusarium guttiforme.

No presente trabalho, este método de cultura mista teve resultados efetivos na
inibicdo dos enteropatdgenos, mas apresentando resultados variaves, a depender da bebida
fermentada (Tabela 1). No Kombucha, como se pode observar na Tabela 1 e ilustrada na
figura 3, houve efeito inibitério frente aos trés patdgenos testados (Escherichia coli
CCMB 261, Staphylococcus aureus CCMB 285 e Salmonella sp. CCMB 281).

Tabela 1: Inibicdo das bebidas fermentadas a partir da técnica de cultura mista. O teste foi realizado em
triplicata, com duas repeticdes ( + com efeito inibitorio; - sem efeito inibitério; +* efeito inibitdrio parcial)
L antibidtico; 2 crescimento bacteriano dos enteropatégenos.

Bebidas fermentadas S. aureus Salmonella sp. E. coli
Kombucha + + + + + T
Kefir de agua x4 - % + i
Kefir de leite - - + + - +
Alué de abacaxi - - + + 44

Controle positivo + + + + + n

2Controle negativo - - -
Fonte: SILVA, S. B. (2019).

Figura 3. Placas de ensaios de antagonismo do caldo fermentativo da Kombucha utilizando o método da
cultura mista. (a) Staphylococcus aures; (d) Salmonella sp; (g) E.coli; (b), (e) e (h) controle negativo dos
trés enteropatogenos; (c), () e (i) controle positivo.

Fonte: SILVA, S. B. (2019).
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No Kefir de agua houve varia¢des nos resultados apresentando inibi¢do parcial dos
Staphylococcus aureus CCMB 285 (Tabela 1), quando comparado com o controle
positivo.

No Kefir de leite e Alua (Tabela 1) ndo houve inibicdo dos Staphylococcus, aureus
CCMB 285, mas houve inibicdo da Salmonella sp CCMB 28 . Porém, no Kefir de agua
ocorreu inibigcdo parcial deste patdgeno, tendo em vista o crescimento de algumas colénias
suspeitas deste patdgeno.

Com relacéo a Escherichia coli CCMB 261, as bebidas Kefir de leite, Alua e Kefir
de agua houve indicativo de que este patdgeno teve inibicdo total em pelo menos uma das
repeticbes (Tabela 1). O efeito inibitério do caldo fermentativo das bebidas fermentadas
em estudo perante os patdgenos, sugere ser atribuido aos metabdlitos produzidos no
processo de fermentacédo a partir dos micro-organismos presentes na bebida.

Pesquisas realizadas por Santos Jr et al. (2009), sobre a atividade antimicrobiana
do caldo fermentado com colénias de Kombucha, mostraram eficiéncia contra
Microsporum canis(828), Escherichia coli (CCT-0355) e Salmonella typhi (CCT-1511).
Kumar e Joshi (2016) destacam que as bactérias e leveduras do Kombucha podem
produzir moléculas de defesa antimicrobianas e atribuem ao teor de &cido acético
responsavel pela atividade antimicrobiana contra uma variedade de bactérias.

Sreeramulu et al. (2000), apontam a atividade antimicrobiana do Kombucha
contra varios micro-organismos patogénicos considerados sensiveis ao cha Kombucha,
inclusive o Helicobacter pylori e a Listeria monocytogenes. O acido acético gerado no
processo fermentativo, sugere ser o responsavel pelo efeito inibitorio. Battikh et al. (2012)
relataram o potencial antimicrobiano do Kombucha preparado com cha verde e preto,
contra micro-organismos patogénicos humanos, a Kombucha preparada com ché verde
exibiu maior potencial antimicrobiano.

A atividade antimicrobiana obtida na bebida Kefir de &gua frente as
enterobactérias (Escherichia coli CCMB 261, Staphylococcus aureus CCMB 285 e
Salmonella sp. CCMB 281), podem ser demonstradas por alguns autores que realizaram
testes com isolados desta bebida. Laureys e De Vuyst (2014) abordam a diversidade de
espécies microbianas e a producdo de metabdlitos do Kefir de agua, em um periodo de
fermentacdo de 192h. A atividade antimicrobiana do Kefir de agua tem sido eficiente
contra muitas espécies de micro-organismos patogénicos, como Staphylococcus aureus,

Escherichia coli, Salmonella tiphymurium, Pseudomonas aeruginosa, Streptococcus

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.1, p. 6538-6553 Jan. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

6548

pyogenes, S. salivarius, Listeria monocytogenes e Candida albicans (GOLOWCZY et al.,
2007; RODRIGUES et al., 2005; FIORDA et al., 2017).

O Kefir de leite também possui um efeito antibacteriano contra muitos organismos
patogénicos, gracas a formacdo de acidos organicos, perdxido de hidrogénio, acetaldeido,
dioxido de carbono e bacteriocinas, o peréxido de hidrogénio é um metabdlito produzido
por algumas bactérias com composto antimicrobiano (JOHN; DEESEENTHUM, 2015).

Tanto o Kefir, quanto o Kefiran foram relatados pela significativa atividade
antimicrobiana contra bactérias Gram- negativas e Gram- positivas, bem como leveduras,
Candida albicans (JOHN; DEESEENTHUM, 2015; RAHIMZADEH et al., 2015). Dias
et al. (2012) avaliaram a sobrevivéncia de bactérias patogénicas (Salmonella
Typhimurium e Salmonella Enteritidi ) na fermentacdo do Kefir produzido de forma
artesanal. Este estudo mostrou que a fermentacao do leite causada pelos micro-organismos
presentes nos graos geraram um ambiente desfavoravel as bacterias testadas, estas ndo
foram recuperadas ap0s 24 horas de fermentacdo do Kefir. A a¢do antimicrobiana do
Kefir frente a micro-organismos Gram-negativos demonstrou a inatividade de Salmonella
apos 60 minutos de exposicdo (DIAS et al., 2016).

Teixeira et al. (2017) apontam a eficacia da fermentacdo espontanea do Alud, por
obter bactérias como Lactobacillus plantarum e o Lactobacillus paracasei ssp. paracasei
1, possuindo caracteristicas probioticas e por apresentar uma boa capacidade de
crescimento durante a fermentacdo. No trabalho de Mamédio ( 2017), foi realizado testes
de antagonismo utilizando dois isolados de bactérias laticas (ABX3 Lactobacillus
plantarum e ABX5 Lactobacillus paracasei subsp. paracasei), provenientes do caldo
fermentativo do Alua, contra col6nias isoladas de Fusarium guttiforme de amostras de
abacaxi. As bactérias laticas isoladas do Alua (ABX3 e ABX5) obtiveram efeito

inibitorio e fungicida frente a F. guttiforme.

4.1 CONTAGEM TOTAL DE BACTERIAS HETEROTROFICAS AEROBIAS
MESOFILAS E LEVEDURAS E FUNGOS FILAMENTOSOS

A Kombucha entre todas as bebidas produzidas neste trabalho foi a que apresentou
menor nimero de micro-organismos (3,85 x 103 UFV/mL). Em bebidas fermentadas é
normal ter concentracdo elevada de bactérias fermentativas. Como o Kombucha no
processo fermentativo chegou a um pH abaixo de 3,0, muitas células se auto destruiram
em funcdo da baixa acidez. J& nas outras bebidas o namero de bactérias estdo elevados

(Tabela 2), podendo até estar em uma contagem subestimada.
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Nas bebidas fermentadas por fermentacdo espontanea, o nimero de coldnias de
fungos, principalmente as leveduras (predominancia em todas as bebidas) também

apresentou niveis elevados.

Tabela 2: Média dos resultados obtidos nas analises de micro-organismos meséfilos
aerdbios nas bebidas fermentadas e contagem de leveduras e fungos filamentosos.

Bebida Bactérias Mesodfilas Leveduras e Fungos filamentosos
(UFC/mL) (UFC/mL)
Kombucha 3,85x 10° 3,85 x 10°
Kefir de 4gua 4,2 x 108 1,4 x 107
Kefir de leite 8,0 x 108 1,05 x 108
Alué de abacaxi 1,79 x 108 2,6 x 108

5 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho as bebidas fermentadas
Kombucha, Alua, Kefir de 4gua e Kefir de leite, mostraram eficiéncia para inibir total ou
parcial os enteropatdgenos Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella sp.
Representando um grande aliado na prevencdo e terapia de doencas transmitidas por

alimentos, inferindo serem produtos de grande potencial probidtico.
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