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1. INTRODUÇÃO 
 

Desenvolver novos produtos, onde segurança, saúde e benefício econômico 
estejam aliados, tem impulsionado cada vez mais o mercado consumidor mundial 
(SAAD et al., 2011; BELLINAZO et al., 2019). Sob essa perspectiva, alimentos 
probióticos tem recebido maior destaque, por serem capazes de fornecer 
benefícios adicionais à saúde do consumidor, desde que administrados em 
quantidades adequadas (FAO/WHO, 2001; FERREIRA, 2003; SAAD et al., 2011). 

Em virtude, da ampla gama de cepas utilizadas na produção de alimentos 
fermentados, inúmeros autores relatam a importância do emprego das bactérias 
ácido lácticas (BAL) na tecnologia de alimentos, pois possuem a capacidade de 
atuar na bioconservação através da produção de substâncias antimicrobianas, 
provenientes do seu metabolismo como ácidos orgânicos e bateriocinas, por 
exemplo (KYUNGWHA & AZLIN, 2007), e, também, na modificação de 
características sensoriais, como sabor e textura (SAAD et al., 2011; REIS et al., 
2012). 

A adição dessas bactérias, pode ser realizada de forma que estas façam 
parte do processo de fermentação, atribuindo positivamente características 
sensoriais ao alimento ou, por suplementação, onde ocorre a adição ao final do 
processo, sem causar quaisquer alterações, porém mantendo os benefícios 
atribuídos à bactéria (ARAGON-ALEGRO et al., 2007). 

VITOLA et al. (2018), observaram características satisfatórias ao analisarem 
o potencial probiótico do isolado Lactobacillus casei CSL3, proveniente de 
silagem de colostro bovino, cuja viabilidade em manteiga probiótica por 
BELINAZO et al. (2019) e em iogurte simbiótico por AMES (2019), foi avaliada e 
considerada satisfatória. 

Por ser um produto cujo processamento e armazenamento ocorrem sob 
temperatura reduzida (-18 ºC), conter ingredientes como açúcares, gorduras e 
proteínas, bem como um pH próximo à neutralidade, características que auxiliam 
e favorecem a sobrevivência das bactérias, o sorvete apresenta-se como uma 
eficaz matriz alimentar (CRUZ et al., 2009; HOMAYOUNI et al., 2012). Ademais, 
por possuir fácil digestibilidade, sabor adocicado e textura macia, é um alimento 
aceito por todas as faixas etárias, tornando-o um produto bastante atrativo para o 
setor industrial (CRUZ et al., 2009). 

O objetivo do presente estudo foi avaliar a viabilidade de L. casei CSL3 
suplementado em sorvete, durante o armazenamento. 
 

2. METODOLOGIA 



 

 

 
Inicialmente, foi realizado o cultivo do microrganismo L. casei CSL3, em 

caldo De Man Rogosa & Sharpe (MRS) por 18 horas a 37 °C, sob agitação 
constante a 130 oscilações/minuto. Após, o caldo foi centrifugado a 4165 g, por 
15 minutos a 4 °C, o sobrenadante descartado e, sobre o pellet foi adicionado 
leite em pó desnatado reconstituído esterilizado (10% m/v). Na sequência, o 
microrganismo foi liofilizado. A contagem de células viáveis liofilizadas, foi 
realizada em placas contendo ágar MRS, incubadas à 37 °C, por 48 horas, sob 
anaerobiose. E as culturas foram armazenadas a -70 ºC, até a aplicação na 
matriz alimentar.  

Para realização do estudo, o sorvete foi adquirido no comércio local da 
cidade de Pelotas/RS e mantido sob refrigeração até a realização do experimento. 
As células liofilizadas de L. casei CSL3 foram ressuspensas em leite integral na 
proporção de 1:30 (1 g de cultura liofilizada para 30 mL de leite integral 
esterilizado) e incubadas em agitador (Agimaxx®) a 150 rpm por 30 min a 37 °C. 
Imediatamente, 0,1% da cultura probiótica (1014 UFC.g-1) foi acrescentada para 
formar uma concentração inicial de bactérias de 1012 UFC.g-1. O sorvete foi 
misturado com uma espátula por 30 segundos para homogeneização adequada 
da bactéria probiótica. E, as amostras foram colocadas em recipientes plásticos 
de 100 mL e armazenadas a -18 °C, até o momento da análise.  

As análises microbiológicas para o monitoramento da viabilidade foram 
realizadas em triplicata: após a preparação do sorvete (tempo 0) e em 15, 30, 45 
e 60 dias de armazenamento congelado conforme descrito por CRUXEN et al. 
(2017). Para determinação da contagem de células viáveis, 10 g de amostra 
foram homogeneizados em 90 mL de água peptona a 0,1% (Oxoid®). Em 
seguida, foram realizadas diluições decimais em série (até 10-10) e inoculados 0,1 
mL da suspensão em placas de Petri contendo ágar MRS. As placas foram 
alocadas sob condições anaeróbias e incubadas durante 48 horas a 37 °C. 

As análises estatísticas foram realizadas no programa Graphpad Prism® 
6.0 através dos testes: Two-way Anova e Tukey para correlação de variância 
entre os períodos, considerando-se o nível de significância de (p<0,05). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

As análises microbiológicas ao longo do período de armazenamento, 
demonstraram que houve uma redução significativa na contagem de células 
viáveis do sorvete suplementado com L. casei (p=0,0145, Anova). E, na 
realização do pós teste (Tukey), verificou-se que os tempos zero vs 30 dias 
(p=0,0446) e zero vs 60 dias (p=0,0484) apresentaram reduções significativas, 
indicando que quanto maior o tempo de armazenamento, menor a viabilidade do 
microrganismo no produto. VALÉRIO et al. (2014), relataram que este declínio da 
contagem de microrganismos após o congelamento prolongado, dá-se ao fato de 
que este processo pode proporcionar a injúria da célula, em virtude da 
cristalização das estruturas celulares dos probióticos, levando eventualmente à 
sua morte. Contudo, o estresse mecânico e a incorporação de ar durante o 
mesmo, também são capazes de influenciar na redução da população bacteriana, 
de forma que quanto maior o tempo de exposição às baixas temperaturas, menor 
será a atividade celular (HOMAYOUNI et al., 2012; TRIPATHI & GIRI, 2014). 

Entretanto, VALÉRIO et al. (2014) não verificaram diferenças significativas 
nas populações de L. acidophilus La-5, durante 28 dias de armazenamento a -18 
ºC de sorvete com e sem adição de inulina, dados também observados por 
CRUXEN et al. (2016), após 90 dias de armazenamento a -18 ºC de sorvete de 



 

 

butiá suplementado com Bifidobacterium lactis, e, por NOUSIA et al. (2011) em 
sorvete suplementado com L. acidophillus LMGP-21381 por 45 semanas a -15 ºC 
e -25 ºC. Diferentemente do observado no presente estudo onde, embora em 
concentrações elevadas, houve redução das populações bacterianas durante o 
período de armazenamento (de 14,01 log UFC.g-1 para 10,41 log UFC.g-1, 
respectivamente) (Figura 1). 

 
Figura 1 – Viabilidade de L. casei CSL3 em sorvete durante 60 dias de 

armazenamento. 
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BELINAZO et al. (2019), observaram que a adição de L. casei CSL3 em 

manteiga armazenada durante 60 dias sob refrigeração (4 ºC), apresentou células 
viáveis em concentrações > 6 log UFC.g-1 e, AMES (2019), em iogurte com L. 
casei CSL3 imobilizado em aveia, também verificou uma viabilidade satisfatória 
do microrganismo (8,78 log UFC.g-1), durante 25 dias de armazenamento sob 4 
ºC. Resultados que corroboram com o presente estudo, tendo em vista que as 
contagens celulares após 60 dias de armazenamento a -18 ºC, foram de 10,41 log 
UFC.g-1, indicando que o L. casei CSL3, apresenta alta taxa de sobrevivência, 
mantendo-se em concentração superior a recomendação para alimentos 
probióticos, 6-7 log UFC.g-1 (FAO/WHO, 2002). 

 
4. CONCLUSÕES 

 
A bactéria ácido láctica, L. casei CSL3, isolada de silagem de colostro 

bovino, apresentou-se como microrganismo probiótico promissor para adição em 
alimentos lácteos, como o sorvete, uma vez que manteve as concetrações de 
células viáveis satisfatoriamente, com valores acima do preconizado pela 
legislação mundial. 
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