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AVALIAÇÃO DO DESENVOLVIMENTO DE PROBIÓTICOS 

DE LEITE FERMENTADO EM DIFERENTES TEMPOS DE 

ARMAZENAMENTO  

Déborah Lucena Pacheco1 Stefania Marcia de Oliveira Souza2 

 

Resumo: 
Este trabalho teve como objetivo avaliar o desenvolvimento das bactérias ácido lácticas Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus em leites fermentados de duas marcas 

distintas e armazenados em diferentes períodos sob refrigeração. Os resultados de ambos foram 

satisfatórios para a maioria dos períodos avaliados, de acordo com o encontrado nas legislações, que 

relata  que no mínimo deve apresentar 10x6 UFC/g. Porém no dia D5 (4x103) o leite fermentado 

desnatado adoçado da marca “A” e nos dias D10 (6,5x104) e D30 (1,15x104) do leite fermentado 

desnatado adoçado da marca “B” não apresentaram o crescimento de um dos microrganismos 

avaliados, assim apresentando valores insatisfatórios abaixo do recomendado, sendo que no dia D30 o 

produto já havia ultrapassado o seu prazo de validade. Colônias fúngicas surgiram no ágar M17 nos 

dias 0, 5, 15, 20, 25 e 30 de armazenagem e estavam associados à diminuição de Streptococcus 

thermophilus podendo assim estar relacionado à disputa por nutrientes. As análises de leite fermentado 

desnatado adoçado da marca “A” e “B” demonstraram desenvolvimento favorável de ambos os 

microrganismos avaliados durante seu prazo de validade e pós-validade do produto.  

 
Palavras-chave: Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus . Streptococcus thermophilus. Bactérias 

acido lácticas. Microrganismos.  

 

  

Abstract: This study aimed to evaluate the development of lactic acid bacteria Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus and Streptococcus thermophilus in fermented milk of two distinct 

brands and stored in different cooling periods. Both results were satisfactory for most of the 

considered periods, as found in a minimum of 10x6 CFU/g.  However on day D5 (4x103) the 

sweetened fermented skim milk from brand “A” and on days D10 (6.5x104) and D30 (1.15x104) of the 

sweetened fermented skim milk from brand “B” did not show growth of one of the microorganisms 

observed revealing unsatisfactory values below the recommended, and on D30 the product had already 

passed its expiration date. Fungal colonies appeared on agar M17 on days 0, 5, 15, 20, 25 and 30 of 

storage and were associated with the reduction of Streptococcus thermophilus which may be 

associated with nutrient dispute. To conclude, the analyzes of sweetened fermented skim milk from 

brands “A” and “B” showed favorable to the development of both microorganisms observed during 
the product’s shelf life and post-shelf life. 

  

Keywords: Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Streptococcus thermophilus. Lactic acid 

bacterias. Microorganisms.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

Segundo a Associação Brasileira da Indústria de Alimentos a produção de laticínios no 

Brasil vem crescendo e ocupa a segunda maior categoria de faturamento no país, ficando atrás 

somente da produção de carne, com total de R$ 70,2 bilhões movimentados em 2017 (ABIA, 

2017). 

 De acordo com o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de 

Origem Animal (RIISPOA) – Entende-se por leite, sem outra especificação, o produto 

oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condições de higiene, de vacas sadias, bem 

alimentadas e descansadas. Sua qualidade é avaliada através de testes físico-químicos, 

microbiológicos e higiênicos sanitários para se avaliar a qualidade do leite (BRASIL, 2017). 

O leite é um alimento rico em nutrientes sendo que seus principais componentes são 

vitaminas, proteínas, carboidratos e sais minerais, sendo um excelente meio de cultivo para 

desenvolvimento de microrganismos tanto benéficos quanto patogênicos e deteriorantes 

(RODRIGUES et al., 2015). 

Um dos importantes fatores que comprometem a qualidade do leite é a presença de 

doenças no rebanho, ausência de higiene durante a ordenha e sanitização nos equipamentos 

utilizados, condições de armazenamento e transporte inadequados (SOARES E GAGLIETTI, 

2015).  

As bactérias que contaminam o leite podem ser classificadas em três grupos: 

mesófilas, que se multiplica em temperaturas de 20° a 40°C; termodúricas, sobrevivem à 

pasteurização (30 minutos a 63°C ou 15 segundos a 72°C); e psicrotróficas, que gostam e se 

multiplicam em temperaturas baixas, de 7°C ou menos (PAIVA et al., 2010). 

 De acordo com o Decreto 9.013 Art. 255 devido a possível presença destes 

microrganismos é exigido por lei que o leite seja pasteurizado. Inclusive, após o processo de 

pasteurização as enzimas produzidas por microrganismos estarão presentes nos produtos 

lácteos, fazendo a degradação dos nutrientes no leite (MADALENA, et al. 2001; BRASIL, 

2017). 

Os microrganismos de maior importância são aqueles que contaminam o leite durante 

e após a ordenha. A temperatura e o tempo de armazenamento do leite estão diretamente 

relacionados à multiplicação de microrganismos do leite. Assim, o leite quando obtido de 

ordenha mecânica e sendo refrigerado a 4°C, possui característica microbiológica de melhor 

qualidade. O processo de redução da temperatura impossibilita ou reduz o crescimento de 

bactérias e diminui a ação de enzimas degradativas (MENEZES et al., 2015). 



5  

Apesar da presença de microrganismo que podem causar danos a saúde do consumidor 

e/ou deteriorar o leite, existem outros microrganismos no leite que são benéficos conhecidos 

como bactérias acido lácticas (BAL´s). Um exemplo são os Lactobacillus acidophilus, 

Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp e Streptococcus salivarius subsp thermophilus, que 

por sua ação, colaboram para a definição das características do produto final (MENEZES et 

al., 2015).   

As bactérias do gênero Lactobacillus são Gram-positivos, catalase negativa, não 

esporulados, fazem fermentação láctea, deterioram açúcares, resultando como principal 

produto, ácido lático. Apresentam faixa de temperatura ótima de 35 a 40 °C, cresce em pH na 

faixa de 5,5 a 6,0 e são capazes de superar ambientes ácidos entre 0,3% a 1,9% de acidez 

titulável (GOKTEPE et al., 2006). Streptococcus thermophilus é uma bactéria, que não forma 

esporos, Gram-positivo, catalase negativa, termofílico, com crescimento entre 37º e 42ºC e 

não se desenvolve bem em temperaturas baixas, além de serem resistentes à pasteurização 

(DUWAT et al., 2001; ORDÓÑEZ-PEREIRA et al., 2005).  

Segundo Parvez et al. (2006) o método de seleção de uma bactéria ácida láctica para 

ser utilizada como probióticas engloba as seguintes características, ter efeito benéfico no 

hospedeiro, continuar viável durante a validade do produto, aglutinar às células do intestino e 

habitar o lúmen do trato gastro intestinal, apresentar substâncias antimicrobianas aos 

patógenos e equilibrar a microbiota intestinal. Alguns exemplos de microrganismos que 

produzem ácido láctico e são probióticos são Lactobacillus lactis, L. acidophilus, L. 

plantarum, L. brevis, fermentum, L. casei, L. bulgaricus, L. rhamnosus, L paracasei, L. 

jensenii, L reuteri, johnsonii, L. helveticus, L. gasseri, Enterococcus faecium SF68 e 

Enterococcus faecalis, Streptococcus salivarius e Streptococcus thermophilus, Pediococcus 

acidilactici e espécies de Leuconostoc e Lactococcus. Os mais utilizados são Lactobacillus e 

Streptococcus (MARTINS et al. 2010). 

Os probióticos são microrganismos vivos, que se consumidos de forma adequada são 

capazes de trazer benefícios à saúde do consumidor, podendo prevenir doenças 

principalmente gastrointestinais e ainda aumentar a imunidade (RAIZEL et al., 2011). Dentre 

os benefícios destacam-se o monitoramento de infecções intestinais, no estimulo de 

motilidade intestinal, no aumentando da absorção de nutrientes, reduz níveis de colesterol, 

diminuindo o efeito carcinogênico e estimula o sistema imune (FRANCO E LANDGRAF, 

2005; DUARTE et al., 2016). 

 



6  

Alimentos funcionais são caracterizados em oferecer benefícios à saúde dos 

consumidores, despertando o interesse de indústrias alimentícias a produzir alimentos 

atraentes e benéficos ao mesmo tempo. Os derivados lácteos estão em avanço na 

produtividade dos alimentos funcionais, alguns sendo feitos acrescentando bactérias ácidas 

láticas (BAL’s) definidas como bactérias probióticas (BRUNARI E SALOTTI-SOUZA, 

2017). Neste caso, a produção de uma bebida láctea fermentada com meios probióticos, vira 

uma escolha atraente para as fábricas de laticínios, assim como possíveis consumidores, que 

procuram alimentos mais saudáveis, nutritivos e saborosos (THAMER E PENNA, 2005). 

Conforme o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem 

Animal (RIISPOA), leites fermentados são produtos lácteos ou produtos lácteos compostos 

por meio da coagulação e da diminuição do pH do leite ou do leite reconstituído por meio da 

fermentação láctea, mediante ação de cultivos de microrganismos específicos, com adição ou 

não de produtos lácteos ou de substâncias alimentícias (BRASIL, 2017). Segundo a instrução 

normativa (IN) SDA nº4 de 2013 atualizada em 2019, à contagem total de bactérias ácido 

lácteas viáveis deve ser igual ou superior a 106 unidades formadoras de colônias/grama 

(UFC/g), os microrganismos devem ser viáveis, ativos e abundantes no produto final durante 

seu prazo de validade (BRASIL, 2019). São considerados leites fermentados o iogurte, o leite 

fermentado ou cultivado, o leite acidófilo ou acidofilado, o kumys, o kefir e a coalhada 

(BRASIL, 2017). 

Sendo assim, objetivou-se avaliar o desenvolvimento das bactérias ácido lácticas 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus em leites 

fermentados armazenados em diferentes períodos sob refrigeração.  

 

2 PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS  

2.1 COLETAS DAS AMOSTRAS  

Foram adquiridas em um estabelecimento comercial 12 amostras de leites fermentados 

de duas marcas diferentes, sendo 6 da marca A e 6 da marca B. Tanto as amostras da marca A 

quanto da marca B pertenciam ao mesmo lote e estavam dentro do prazo de validade. Após 

aquisição foram imediatamente acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo e então 

transportadas no mesmo dia ao laboratório de microbiologia da UNICEPLAC. 

No laboratório, as amostras foram então alíquotadas em volumes de 5 mL e 

transferidas para recipientes de vidro previamente esterilizados e então acondicionadas sob 

refrigeração a 7°C. As alíquotas foram então avaliadas em diferentes tempos sendo estes D0 

(dia da aquisição da amostra), D5. D10, D15, D20, D25 e D30 de estocagem sob refrigeração.  
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2.2 – ANÁLISE DOS MICRORGANISMOS LACTOBACILLUS DELBRUECKII 

SUBSP. BULGARICUS E STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS  

As análises foram realizadas conforme descrito por Nero et al. (2006) e Ortolani et al. 

(2007), com alterações. Foram realizadas diluições decimais do leite fermentado desnatado 

adoçado da marca A e da marca B, em solução salina 0,85% até a diluição de 10-5. A partir da 

diluição (10-5), foi inoculado 0,1 mL em meio de ágar Mann-Rogosa-Sharpe MRS (KASVI®) 

para o crescimento de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e em ágar M17 (SIGMA-

ALDRICH®) para crescimento de Streptococcus thermophilus  em duplicata, sendo então 

acondicionadas em jarras de anaerobiose e incubadas a 35ºC por 48 horas. Este protocolo foi 

repetido nos dias, D5, D10, D15, D20, D25 e D30. Os resultados foram expressos em 

Unidades Formadoras de Colônias/g (UFC/g). Para caracterizar os microrganismos como 

BAL’s foi realizada coloração de Gram e catalase (Gram positivos e Catalase negativos), 

sendo o processo realizado em cada um dos tempos avaliados. 

 

3  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados da pesquisa de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e 

Streptococcus thermophilus de leite fermentado desnatado adoçado nos diferentes tempos de 

análise estão representados na Tabela 1. 

 TABELA 1. Resultados dos valores obtidos na contagem de Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus em leites fermentados adoçado. 

* Valor mínimo de contagens de bactérias ácido láticas totais em leites fermentados 106 

(BRASIL, 2019). 

DIA   MARCA (A)  

UFC/mL* 

 

MARCA (B)  

               UFC/mL* 

 

 

L. 

delbrueckii 

 subsp. 

bulgaricus 

Streptococcu s 

thermophilus 

BAL´s 

totais 

 

L. 

delbrueckii 

subsp. 

bulgaricus 

Streptococcus  

thermophilus 

BAL´s 

totais 

 

  

 0 4,56x105 3,52x105 8,08x1010 7,45x104 1,28x105  8,73x109 

 5   ------- 4,0x103 4,00x103 1,49x105 2,44x105  3,93x1010 

 10 3,62x105 3,83x105 7,45x1010  -------- 6,50x104 6,50x104 

 15 2,58x105 1,59x104 4,17x109 4,10x104 9,80x104 1,39x109 

 20 2,10x104 2,20x104 4,30x108 4,60x104 3,05x104 7,65x108 

 25 1,30x105 2,89x105 4,19x1010 1,36x105 1,00x103 2,36x108 

 30 3,05x105 3,58x105 6,63x1010 1,15x104   -------- 1,15x104 
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O resultado de ambos foram satisfatórios, de acordo com o exigido na legislação, que 

no mínimo deve apresentar 106 UFC/g. Porém no dia D5 (4x103) o leite fermentado desnatado 

adoçado da marca “A” com a data de fabricação: 18/04/19 e com validade: 19/05/19 e no leite 

fermentado desnatado adoçado da marca “B com data de fabricação: 28/03/19 e de validade: 

07/05/19 nos dias D10 (6,5x104) e D30 (1,15x104), não houveram crescimento de um dos 

microrganismos avaliados, assim apresentando valores insatisfatórios abaixo do recomendado 

sendo que no D15 o produto “B” e D30 do produto “A” já haviam passado do seu prazo de 

validade.  

O crescimento de bactérias acido lácticas do leite fermentado desnatado adoçado da 

marca “A” apresentou valores superiores ao estabelecido pela legislação. Ao passar do tempo 

de armazenamento os microrganismos Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e 

Streptococcus thermophilus  apresentaram desenvolvimento na maioria dos períodos 

avaliados, com exceção do dia D5 (4x103) onde não se observou crescimento de Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus  em  meio Ágar MRS. Após o dia D30, onde o produto “A”  já 

estava fora do prazo de validade, permaneceu com o crescimento dos microrganismos e 

apresentando valores bem maiores que o exigido.  

O mesmo foi observado na marca B onde também houve valores em conformidade 

com a legislação para a maioria dos períodos avaliados com exceção dos dias D10 (6,5x104), 

onde não houve crescimento de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, e D30 (1,15x104) 

de Streptococcus thermophilus apresentando resultados abaixo do estabelecido. No dia D15 o 

produto já tinha ultrapassado do seu prazo de validade.  

Observou-se desenvolvimento de colônias fúngicas no meio Ágar M17, em ambas as 

marcas dos produtos nos dias D0, D5, D15, D20, D25, D30. Nesses períodos, verificou-se a 

associação ao desenvolvimento dos fungos a uma diminuição das colônias de Streptococcus 

thermophilus sugerindo uma disputa pelos nutrientes dos meios em que o produto foi 

inoculado.  

 

A figura 1 mostra o crescimento de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e 

Streptococcus thermophilus do leite fermentado desnatado adoçado, as colônias de BAL´s que 

são caracterizadas por colônias de coloração esbranquiçada, consistência cremosa, de 

tamanho pequeno e forma arredondada ou oval.  
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 Figura 1. (A) Colônias de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e (B) Colônias 

de Streptococcus thermophilus no leite fermentado desnatado adoçado marca “A”.      

                                             

Fonte: Arquivo pessoal, 2019. 

 

Foram realizados testes de coloração de Gram e teste de Catalase para comprovação 

de bactérias acida lácticas BAL´s onde os dois são gram positivo e catalase negativo podendo 

apresentar morfologia em cocos ou bacilos. Assim identificando Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus na devida ordem. (FIGURA 2). 

 

Figura 2. (A) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (B) Streptococcus 

thermophilus.    

                                                                                                

Fonte: Arquivo pessoal, 2019. 

 

 

 

 

A B 

A B 
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Diante dos resultados, observa-se que os produtos avaliados ainda apresentaram 

caracteristicas microbiológicas em acordo com a exigência legal, assim demostrando 

características para o consumo humano. Considerando que grande parte das bactérias ácido 

lácticas são mesofílicas, ou seja, se multiplicam em temperaturas de 20° a 40°C, a maioria das 

amostras independentemente do período e a forma de refrigeração apresentaram valores bem 

maiores ao estabelecido.  

As bactérias lácticas são sensíveis a diminuiçao do pH, apresentando assim  menor 

viabilidade. O potencial hidrogeniônico (pH) é  fator a ser considerado para os resultados de 

deterioração do alimento, para o crescimento de microrganismos, a ação das enzimas, 

conservação de sabor e odor. Em estudo realizado por Almeida et al., (2001), onde foi 

produzido uma bebida láctea com valores de pH entre 5,07 e 5,14 os autores observaram que 

algumas  bifidobactéria não se desenvolvem com o  pH entre 4,5 e 5,0 (ALMEIDA et al., 

2001), 

Assim como apresentado por Almeida et al., (2001)  o processo fermentativo 

prolongado é explicado pelo lento crescimento do Lactobacillus spp. que exige alta 

quantidade de nutrientes. No decorrer do armazenamento dos leites fermentados acontece um 

crescimento de bactérias lácticas presentes no produto, em sua maioria mesofílicas. Durante o 

crescimento das bactérias lácticas, podem ser produzidos compostos que possuem ação 

antimicrobiana, como bacteriocinas, ácidos, peróxido de hidrogênio, gás carbônico, álcool e 

aldeído (BALLARDIN et al., 2014). Estes compostos podem impossibilitar o crescimento de 

outros microrganismos, podendo assim diminuir as contagens de BAL´s realizadas no 

presente estudo. 

O Streptococcus thermophilus e o Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

apresentam uma ligação denominada protocooperação durante a confecção da bebida, não 

existindo nenhuma dependência um do outro para sobreviver. Essas bactérias tornam o meio 

mais ácido quando são inoculadas como cultura mista ao invés de ser utilizado como culturas 

isoladas (THAMER E PENNA 2005). 

No estudo realizado por Thamer e Penna (2005) demonstraram que no decorrer da 

fermentação, o Streptococcus thermophilus cresceu aceleradamente, usando os aminoácidos 

essenciais feitos pelo Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus. O Streptococcus 

thermophilus produz ácido lático e fórmico diminuindo o pH do meio proporcionando um 

excelente  crescimento do Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. O ácido láctico e 

fórmico produzido em pequenas proporções estimulam o crescimento do Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus. Assim, o crescimento acelerado das bactérias lácticas do leite 
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fermentado é justificado pela provável queda do pH  durante o período de armazenamento.  

As bifidobactérias precisam de condições anaeróbias para o seu desenvolvimento, 

assim as bebidas lácteas que sejam estocadas em copos de polietileno podem não fornecer o 

ambiente adequado para o desenvolvimento. O uso de embalagens de vidro em vez das de 

polietileno e poliestireno é mais aconselhável (THAMER E PENNA 2005). De acordo com o 

apresentado por Thamer e Penna (2005), que embalagens de vidro são mais aconselhadas para 

o armazenamento de bebidas lácteas, as amostras foram transferidas para recipientes de vidro 

previamente esterilizados podendo assim mostrar uma maior eficiência no desenvolvimento 

de bifidobactérias. 

De acordo com Coelho et al., (2009), uma contagem alta de microrganismos em 

produtos lácteos provavelmente ocorre pelo acúmulo de ácido lático que por sua vez vai inibir 

o crescimento de  outras bactérias ácido lácticas e com a queda do pH,  promove o 

desenvolvimento de bolores e leveduras.  Esta interrelação pode estar relacionada com a falha 

de higienização de embalagens e equipamentos, sendo possível ter contaminação na adição de 

componentes ao produto tais como açúcar e polpa de frutas, visto que são propensos ao 

crescimento de leveduras. Sendo assim, a adição de açúcar no leite fermentado também pode 

favorecer o crescimento de bolores e leveduras no meio. 

 Segundo Kennes et al., (1991), bactérias ácido lácticas transformam continuadamente 

os açúcares e ácidos orgânicos presentes, por exemplo, a glicose e o citrato.  Esta 

transformação faz com que a gradação da glicose seja na faixa de 3,0 a 5,0 do pH. O citrato 

tem a capacidade de beneficiar o crescimento de bactérias ácido láctico devido à 

disponibilidade de mais ATP, também podendo fazer um papel na atividade microbiana. 

Assim justifica-se que o leite fermentado desnatado adoçado pode apresentar um maior 

crescimento de BAL´s em razão de ter a adição de açúcar na sua composição. 

De acordo com Ballardin et al., (2014), quando ambos os microrganismos ficam em 

temperaturas de refrigeração exigidas pela legislação brasileira para o acondicionamento do 

leite, pode acontecer uma perda da qualidade da matéria-prima devendo ser feita uma análise 

para se evitar uma contaminação inicial. A contaminação do produto, por microrganismos 

indesejados, é capaz de alterar sua composição e interferir no crescimento das bactérias 

ligadas à produção de derivados lácteos, já que poderá existir competição pelos nutrientes e 

com isso provoca mudanças nas caracteristicas do produto final. A diminuição gradativa dos 

microrganismos no presente estudo pode estar relacionada tanto a contaminação inicial da 

matéria prima como na contaminação do produto final já que os microrganismos entram em 

competição pelos nutrientes presentes no alimento. 
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Foi possível verificar que nas análises do leite fermentado de ambas as marcas, um 

crescimento de leveduras. Leveduras são microrganismos existentes em algumas categorias de 

leites fermentados como, por exemplo, o kefir. Os bolores podem estar implicados na 

deterioração de derivados lácteos e assim podem gerar alterações na qualidade do leite. Pode 

existir uma ligação entre crescimento de bactérias mesófilas aeróbias e de bolores e leveduras 

sendo capaz de ter um crescimento no tempo inicial.  Na pesquisa de KENNES et al., 1991, 

quando ocorria o aumento de aeróbios mesófilas ocorria diminuição na presença de bolores e 

leveduras. Assim, os resultados da presente pesquisa apresentam semelhança onde à presença 

de colônias fúngicas relacionou-se a diminuição de Streptococcus thermophilus. 

A disponibilidade de nutrientes ao longo da validade do produto vai definir o 

desenvolvimento de microrganismo além dos valores de pH e a existência de substâncias 

antimicrobianas produzidas por BAL´s (GOBBETTI et al., 1994). Tais fatores também 

podem ter influenciado o desenvolvimento das bactérias avaliadas na presente pesquisa. 

Quando dois microrganismos crescem juntos em um meio definido, no qual o 

crescimento da levedura é limitado pelas concentrações de vitaminas, que é indispensável 

para o crescimento de Lactobacillus spp. seu desenvolvimento será reduzido no meio pela 

célula de levedura (GOBBETTI et al., 1994). Verificou-se neste trabalho que leveduras são 

organismos presentes e que estes viabilizam o desenvolvimento de BAL’S do gênero 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e influenciam no baixo desenvolvimento do 

gênero Streptococcus thermophilus, devido à provavel competição entre os microrganismos.  

Destaca-se que as leveduras e bactérias ácido láticas podem se desenvolver no mesmo 

meio podendo disputar nutrientes. Assim, dependendo de qual for o ambiente onde os 

microrganismos estão compartilhando, através da seleção natural, alguns microrganismos 

terão maior chances de sobreviver desempenhando uma pressão seletiva o que possibilita 

alterações estáveis na sua formação química e microbiológica (KENNES et al., 1991).  

A presente pesquisa demonstrou instabilidade no crescimento de Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus, onde no dia 5 e  no dia 10 não foi observado desenvolvimento 

da bactéria provavelmente mantendo-se em latência. Ja em relação às leveduras foi observado 

uma possivel adaptação ao meio. Mediante a isto sugere-se que devido às relações opostas 

existentes no meio, as colônias fúngicas mantiveram-se no meio em alguns momentos do 

armazenamento, mantendo-se o desenvolvimento de Streptococcus thermophilus 

possivelmente pela maior adaptação a acidez provocada pela presença dos fungos e 

compostos do leite fermentado. 
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CONCLUSÃO 

 

As análises de leite fermentado desnatado mostraram rendimentos favoráveis durante 

seu prazo de validade e pós-validade do produto. Ainda foi observado presença de leveduras, 

que competiam pelos nutrientes do produto. 

Portanto observou-se que durante o processo de armazenamento do leite fermentado, 

ocorreram convivências antagônicas entre os microrganismos o que interfere no crescimento 

das bactérias ácido láticas além de uma possível variações no pH do produto. 
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