N
VA

4y Alim. Nutr., Araraguara
v.18, n.1, p.77-82, jan./mar. 2007

ISSN 0103-4235

VIABILIDADE DE BACTERIAS LATICAS EM IOGURTE ADICIONA-
DO DE BIOMASSA DA MICROALGA Spirulina platensis DURANTE
O ARMAZENAMENTO REFRIGERADO

BRESUMO: A influéncia de longos periodos de estocagem
sobre a contagem de bactérias | 4ticas vidveis tem sido estu-
dada, uma vez que os produtos | &cteos fermentados devem
possuir um ndmero minimo de microrganismos, a partir do
qual apresentam efeitos benéficos ao consumidor. A adicéo
de biomassa seca da microalga Spirulina platensis pode in-
fluenciar beneficamente a sobrevivéncia das bactérias inici-
adoras durante 0 armazenamento refrigerado, devido a sua
ComMposi¢ao em proteinas, vitaminas, aminoécidos essenci-
ais, minerais e acidos graxos essenciais como &cido vy-
linolénico. Objetivou-se avaliar a viabilidade celular das
bactérias | 4ticas sob refrigeragdo em iogurtes preparados com
e sem a adicdo de extrato seco da microalga Spirulina. O
iogurte foi elaborado sob condicfes assépticas e dividido
em trés amostras: controle, com adi¢do de 0,5 € 1,0 % de
biomassa da microalga Spirulina seca. Estas amostras fo-
ram armazenadas a 4°C durante 0, 15 e 30 dias, sendo reali-
zadas contagens de bactérias | aticas nestes periodos. A adi-
¢80 de biomassa de Spirulina platensis influenciou positi-
vamente a sobrevivéncia das bactérias &cido-14ticas durante
0 armazenamento refrigerado, diminuindo a perda de viabi-
lidade durante os 30 dias de armazenamento refrigerado para
as amostras adicionadas de 1,0 % de biomassa de Spirulina
platensis.

BPALAVRAS-CHAVE: logurte; bactérias &cido-l&ticas;
Soirulina platensis.
INTRODUCAO

Osiogurtes sdo produtos resultantes da fermentacdo

do leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos | &cticos
proprios, cuja fermentacdo se reaiza comcultivos protosimbi6ticos
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de Sreptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais pode-se acompanhar,
de forma complementar, outras bactérias acido-l4cticas que,
por sua atividade contribuem para a determinacdo das ca-
racteristicas do produto final .2

Os efeitos benéficos das bactérias |aticas estdo liga-
dos a0 aumento da digestibilidade, aumento do valor nutriti-
VO, niveis elevados das vitaminas do complexo B e de a-
guns aminoacidos, melhor utilizagdo da lactose, niveis re-
duzidos de lactose no produto e maior disponibilidade de
lactase, comparando-se o leite in natura com o iogurte.>’
Além disso, outros efeitos benéficos podem ser citados, tais
como a modulagdo do sistema imune; ligagéo e/ou degrada-
¢éo dos potenciais carcinogénicos (melhorando a atividade
metabdlicaintestinal); alteracdo da atividade metabdlica da
microfloraintestinal; ateragdes das condicdes fisico-quimi-
cas do cdlon; melhoramento quali e quantitativo damicroflora
intestinal e redugéo de promotores carcinogénicos.!

Os conhecimentos gerados a respeito da influéncia
de longos periodos de armazenagem apds 0 processamento
sobre os iogurtes tém sido extremamente importantes para
gue se possam obter informacfes sobre a sua vida-de-prate-
leira, demonstrar caracteristicas fisicas, quimicas ou senso-
riais aceitéveis para o consumo e determinar a viabilidade
das bactérias laticas. Em iogurtes recém produzidos o nd-
mero de microrgani Smos Situa-se aproximadamente em tor-
no de 10° microrganismos/g, embora este valor dependa do
fabricante, devendo ser de no minimo 107 microrganismos/
g. Entretanto, durante o seu armazenamento, esse nimero
pode baixar para 10° microrganismos/g, principalmente se o
iogurte for mantido a 5°C por mais de 60 dias, sendo que,
além disso, 0 nimero de bastonetes diminui mais rapida-
mente do que o0 niimero de cocos.*?

Schillinger®® observou que a contagem de bactérias
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|aticas tende avariar até o final do periodo de estocagem,
na maioria dos casos declinando, o que indica a baixa esta-
bilidade das linhagens nos produtos lacteos. Beal et al.t
evidenciaram que a concentragdo bacterianafoi influenci-
ada pelo tempo de estocagem, pH final da fermentac&o,
associacdo das linhagens e temperatura de incubacdo, de-
caindo de 40% a 75% em periodos de 7 e 21 dias de
armazenamento refrigerado.

Diversas autoridades reguladoras ao redor do mun-
do tém demonstrado crescente preocupacdo com aviabili-
dade dos microrganismos presentes em produtos |acteos e
probidticos, que devem possuir um nimero de microrga-
nismos iniciadores suficientemente alto para garantir be-
neficios ao consumidor. Na Hungria, Japéo, Suica e
Espanha, as regulamentagdes alimentares estipulam que os
leites fermentados e probidticos devem, ao final do seu
prazo de validade, apresentar contagens de microrganis-
mos iniciadores em torno de 107 UFC/g de produto.® > Nos
Estados Unidos, 0 minimo de contagem de bactérias vivas
requeridas, com exce¢do dos estados da Califérnia e
Oregon, é de 2,0 X 10° UFC/mL em produtos |acteos e
probidticos.18 No Brasil, a Resolucéo n° 5, de 13 de no-
vembro de 2000 que Oficializa os Padrdes de Identidade e
Qualidade (PIQ) de L eites Fermentados,? estabelece que a
contagem de bactérias | éticas totais (UFC/g) deve seguir a
Norma FIL 117A: 1988, em que é exigido um minimo de
10" UFC/g.

Diversas pesquisas tém sido realizadas com afina-
lidade de aumentar a viabilidade das bactérias |éticas du-
rante o armazenamento refrigerado, assegurando gque o0s
efeitos benéficos proporcionados pelas mesmas estejam
presentes e viaveis no iogurte quando o mesmo for consu-
mido.*® Por exemplo, Karagi-Y lceer et a.®afirmam que
aadicdo de didxido de carbono (200 a 800 mg/kg) reduz a
deterioracdo do leite e aumenta a vida-de-pratel eira de lei-
tes inoculados com microrganismos de 50% a 100%. Os
mesmos autores relatam também que o ndmero de S.
thermophilus em iogurte inoculado com bactérias |aticas
decresceu apds 90 dias de estocagem (p<0,05) e que du-
rante o periodo de armazenamento a 4°C, a acidificacdo
afeta significativamente a populagcdo de Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus neste leite inoculado, bem
como ocorre um decréscimo da contagem de bactérias. De
acordo com Thamer & Penna’® aumentando-se a concen-
tracdo de soro em po6 e de frutooligossacarideo, hd aumen-
to na populagéo de Streptococcus thermophilus.

A Spirulina é uma alga microscépica filamentosa
gue é rica em proteinas, vitaminas, aminoacidos essenci-
ais, minerais e &cidos graxos poli-insaturados, como acido
v-linolénico (GLA). Ela é produzida comercialmente e é
utilizada como suplemento alimenticio no mundo todo,
sendo atualmente utilizada principalmente pelos seus va-
lores nutritivos, apesar de se estar visando também os seus
possiveis valores terapéuticos.®

A Spirulina esta legalmente autorizada como alimen-
to ou complemento alimentar na Europa, Japado e Estados
Unidos além de ser uma das microalgas mais cultivadas no
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mundo inteiro devido ao seu alto valor protéico e compos-
tos bioquimicos de grande interesse pela indlstria farma-
céutica e alimenticia.®%* No Brasil, amicroalga Spirulina é
aprovada como complemento nutricional de proteinas e vi-
taminas, segundo a Portarian® 19 de 15 de mar¢o de 1995
daAnvisa.® A microalgaS. platensis apresenta 65% de pro-
teina, 5% de lipidios, 3% umidade e 20% carboidratos.
Cercade 1% do peso seco de Spirulina platensis é de &ci-
do gamalinolénico.t?t A importancia deste esta diretamen-
te ligada a sintese das prostaglandinas, que € associada a
regulacéo da pressdo sanglinea, sintese do colesterol, in-
flamac&o e proliferacéo celular.®

Além disso, é importante enfatizar que pesquisas
tém demonstrado que a adi¢do de biomassa seca da
microalga Spirulina platensis influencia beneficamente a
sobrevivéncia das bactérias |&ticas.”® Parada et a.* estuda-
ram o crescimento de bactérias |&ticas em meios de cultivo
adicionados de compostos extracelulares da microalga
Spirulina platensis e observaram uma promogao No Cresci-
mento destas quando comparado ao crescimento das bac-
térias laticas nos meios sem a adicdo destes compostos.
Objetivou-se avaliar a viabilidade das bactérias | &ticas du-
rante 0 armazenamento refrigerado em iogurtes prepara-
dos com e sem a adi¢do de biomassa seca da microalga
Soirulina.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima para fabricagdo do logurte

O leite pasteurizado e os fermentos | &cteos (iogurte
natural de consisténciafirme) utilizados nos experimentos
foram obtidos no mercado local do municipio de Passo Fun-
do, RS. O iogurte natural utilizado como fermento lacteo
continha os microrganismos Lactobacillus bulgaricus e
Sreptococcus termophillus na concentraggo minima de 107
UFC/g.

Elaboracdo do logurte

O leite foi aguecido até 90°C por 5 min, com o0s se-
guintes objetivos: reducdo da carga microbiana do leite, des-
truicéo de enzimas, reducdo da quantidade de oxigénio dis-
solvido, criando as condicfes de microaerofilia favorévels
a0 crescimento do cultivo iniciador e desnaturacdo parcia
das proteinas do leite, afim de contribuir para uma melhor
coagulacdo do leite e diminui¢do da sinerese apds o término
da fermentacdo.'* Posteriormente, o leite foi resfriado até
42°C e adicionado de 150 g de iogurte natural batido
homogenei zado como indculo. O leite inoculado foi incuba
do a42°C durante 5 h. A seguir, o iogurte foi resfriado a4°C,
durante 24 h. Aliquotas foram retiradas a cada hora, para
medicdo de pH e acidez tituldvel. O iogurte preparado foi
dividido em amostras controle (sem adic¢&o de biomassa de
Spirulina) e adicionadas de 0,5% e 1% de biomassa, as quais
foram armazenadas durante 0, 15 e 30 dias.



Analisesfisico-quimicas

Foram realizadas determinagdes de pH e de acidez
tituldvel. A andlise do pH foi redizada em pHmetro digita
Digimed, DM 20, com eletrodo de vidro combinado. A acidez
tituldvel® foi determinada utilizando-se solugdo de NaOH 0,1 N .

Contagem de bactériaslaticas

A contagem de bactérias | ticas nas amostras con-
tendo 0,5 e 1,0% de Spirulina e na amostra controle foi
realizada nos tempos de 0, 15 e 30 dias de armazenamento
refrigerado a 4°C. Aliquotas de 25 g das amostras foram
diluidas em 225 mL de agua peptonada (H,0,) 0,1% (di-
luicdo 101, homogenei zadas e submetidas a diluicbes su-
cessivas (10-2 a10°®) H,O,. Posteriormente foi realizadaa
semeadura em profundidade das dilui¢des 10° a 10® em
meio de cultura Agar MRS (Man Rogosa & Sharpe) em
duplicata. As placas foram incubadas a 42°C durante 48 h.
Os microrganismos foram incubados em atmosfera
microaerdfila, através da adi¢do de uma sobrecamada de
meio de cultivo apbs ainoculagdo, segundo Silvaet al.'’

Andlise Estatistica

Os resultados de contagem foram avaliados através de ana
lise de variancia e teste de Duncan para comparagéo de mé-
dias em um intervalo de confianca de 95%.

RESULTADOSE DISCUSSAO

A acidez titulavel final do iogurte foi de 0,33% e o
pH fina foi de 5,40. A legislacdo brasileira preconiza que

os leites fermentados apresentem de 0,5% a 1,5% de aci-
dez em &cido l&tico. Verifica-se, portanto, que ndo foi atin-
gido o nivel de acidez requerido. O pH para a completa
coagulacdo da caseina deve encontrar-se entre 4,5 e 4,6.
Entretanto, embora ndo tenha sido atingida aacidez e o pH
necessarios para a caracterizagao do produto, este fato ndo
influencia o estudo da viabilidade das bactérias | &icas na
presenca ou auséncia de Spirulina, uma vez que a adicéo
da biomassa seca da microalga Spirulina ao iogurte foi re-
alizada apds o processo de fermentagéo, sendo que o mes-
mo iogurte foi utilizado para a formulagdo dos iogurtes
padrdo e adicionados de Spirulina. Segundo Ozer e
Robinson®®, em 180 min de incubagdo, 0s microrganismos
encontram-se em fase exponencial de crescimento, permi-
tindo o estudo de viabilidade realizado neste trabal ho.

Através darealizacdo da andlise de variancia dos
dados obtidos nos diferentes tratamentos verificou-se que
o tempo derefrigeracgéo (0, 15 e 30 dias) e aconcentracdo
de biomassa de Spirulina seca adicionadano iogurte (0,5
e 1,0 %) foram significativos (p<0,001 e p=0,0047, res-
pectivamente) na populacéo de bactérias léticas. Entre-
tanto, como a interagéo dos fatores (X,.X,) também foi
significativa (p=0,003), esta foi analisada em detrimento
dosfatoresindividuais através da comparacéo de médias
de contagem de bactérias | &ticas pelo teste de Duncan. A
Tabela 1 apresenta o resultado das contagens de bactérias
laticas (UFC/g e Log UFC/g) ap6s 0, 15 e 30 dias de re-
frigerac&o e resultados do teste de Duncan para compara-
¢ao de médias de popul agdes de bactérias | &ticas em fun-
¢ao0 da % de Spirulina adicionada e tempo de refrigera-
¢do, para um intervalo de confianca de 95%. Os resulta-
dos também foram apresentados em Log UFC/g para nor-
malizacg&o dos dados, o que é um pré-requisito paraare-
alizac@o daandlise de variancia

Tabela 1 - Contagens de bactérias |ticas (UFC/g e Log UFC/g) apds 0, 15 e 30 dias de armazenamento refrigerado e resulta-
dos do teste de Duncan para comparagéo de médias de popul acdes de bactérias | aticas em funcéo do % de Spirulina adiciona
do etempo de refrigeracéo, para um interval o de confianga de 95%.

Tempo (dias) 0 15 30
UFC/g 1,4.10°+ 1,4.10° 4,2.10°+7,1.10° 1,4.108+2,1.10°
Controle Log 9,15+ 0,04° 8,62 + 0,01° 8,13+ 0,072
UFC/g*
UFClg 1,7.10°+ 7,1.10" 4,0.10%+ 1,6.10° 2.4.10°+ 1,4.10
0,5% de
. Log 9,22 + 0,02° 8,60 + 0,18™ 8,38 + 0,03"
Soirulina
UFC/g*
UFClg 8,8.10%+ 1,8.10° 7.4.10°+57.10 3,5.10%+1,1.10°
1,0% de
. Log 8,94 + 0,09 8,87 + 0,03 8,54 + 0,14™
Spirulina
UFCl/g*

* Dados submetidos a andlise de variancia. Médias seguidas de | etras diferentes sdo estatisticamente diferentes a

um nivel de significancia de 5%.
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Os resultados apresentados na Tabela 1 sugerem que
houve reducdo de bactérias |1&ticas vidveis durante o periodo
em gue as mesmas foram estocadas sob refrigeracéo em to-
das as formulages, ou sgja, com e sem a adi¢éo de biomassa
damicroalga Spirulina.

No tempo de 15 dias de refrigeragéo, a amostra adici-
onada de 1 % de Spirulina apresentou popul ago de bactérias
|&ticas (log UFCI/g) significativamente superior que as amos-
tras controle (p = 0,011) e adicionada de 0,5% de Spirulina (p
=0,018). As amostras controle e 0,5% de Spirulina apresen-
taram popul acoes de bactérias |1&ticas estatisticamente iguais
(p =0,653) no tempo de refrigeracdo de 15 dias.

As maiores popul agBes de bactérias | &ticas no iogurte
no tempo de refrigeracdo de 30 dias foram obtidas com a adi-
¢&o de 0,5% e 1,0% de Spirulina ao iogurte, significativa-
mente maiores que o resultado obtido na amostra controle (p<
0,001). As amostras adicionadas de 0,5% e 1,0 % de Spirulina
foram consideradas estatisticamente iguais (p=0,126) pelo teste
de Duncan no tempo de 30 dias de refrigeracao.

A Tabela 2 apresenta o percentua de redugéo da po-
pulacéo de bactérias léticas durante 15 e 30 dias de
armazenamento refrigerado, em comparac&o com o tempo
inicia. O percentual de reducdo da populagéo de bactérias
|&ticas foi calculado a partir dos dados de contagem em UFC/
0, segundo a Equagéo 1.

%R:ﬁ.loo

0

Equacéo 1

Onde:

% R = Percentual de reducdo da populagéo de bactérias |1&ticas
CO0 = contagem de bactérias laticas no tempo inicia

Ci = contagem de bactérias |&ticas no tempo analisado

O consumo de iogurte é benéfico para a salide humana
devido a quantidade de bactérias | éticas que este produto con-
tém. A legislac&o brasileira define que o iogurte contenha 107
UFC/mL de bactérias viaveis (Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus). Em virtude disto, pesquisas tém
sido realizadas a fim de se descobrir formas para manter a
viabilidade destes organismos para assegurar-se que as bacté-
rias vivas ainda estejam presentes no iogurte quando o0 mes-
mo é consumido. Salvador & Fiszman'?demonstraram que a
10°C hduma considerével reducdo de ambas as culturas, es-
pecialmente no final da estocagem. No presente estudo, em
todos os tempos e concentracfes de biomassa de Spirulina
platensis e também na amostra controle, foi observado que as
populagdes de bactérias | &ticas excederam estes niveis.

A biomassa de cianobactérias também contribui para
0 aumento dos aminoé&cidos essenciais e contetdo vitaminico
do leite, melhorando a composi¢éo de &cidos-graxos, como
relatado por Vonshak.? A abundancia de compostos com pro-
priedades funcionais na Spirulina platensis, tais como as vi-
taminas A e E, os antioxidantes e os &cidos graxos poli-
insaturados, possui importancia sob o ponto de vista
nutricional, uma vez que a adi¢do da biomassa da Spirulina
em produtos alimenticios, como os produtos lacteos, € uma
alternativa para o desenvolvimento de aimentos funcionais a
nivel industrial.

Vargaet a.® observaram uma diminui¢&o da popula
¢&o de S thermophilus durante as primeiras quatro semanas
de estocagem a 4°C. Porém, amostras de iogurte adicionadas
de cianobactérias apresentaram uma queda menor nas conta
gens de Sreptococos. Os produtos suplementados com
Spirulina apresentaram popul agdes de S. thermoplilus 0,2 ci-
clos log mais superiores do que as amostras controle, apos
seis semanas de armazenamento refrigerado.

Tabela 2 - Percentual de reducéo da contagem de bactérias | &ticas durante 15 e 30
dias de armazenamento refrigerado, em comparagdo com o tempo inicial.

Tempo % dereducdo da Contagem de UFC/g em iogurte
(dias) Controle 0,5% 1,0%
15 70,4% 78,5% 15,4%
30 90,3% 85,4% 60,6%

Observa-se que na amostra controle a concentragdo
bacteriana diminuiu 70,4% nos primeiros 15 dias de refrige-
racéo e 90,3% em 30 dias de estocagem. Para as amostras
adicionadas de 0,5% de biomassa da microalga houve uma
reducdo de 78,5% e 85,4%, respectivamente, em 15 e 30 dias
de refrigeraco. Ja para as amostras de iogurte acrescidas com
1,0% de biomassa de Spirulina platensis, nos primeiros 15
dias, a concentracdo de bactérias | dticas caiu apenas 15,4% e
em 30 dias houve uma reducdo de 60,6% no nimero de mi-
crorganismos. Varga? demonstrou que apés 45 dias de
estocagem a populagdo de lactobacilos em iogurte acrescido
de mel foi de 36,3% e 42,3% da populagéo inicial.
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Robinson apud Varga et al.,*° relataram a sobrevivén-
cia de L. acidophilus em iogurte onde foram encontrados
valores de 9,5.10¢, 7,6.10° e 4,0.10° UFC/mL no tempo ini-
cial e ap6s 7 e 14 dias de refrigeragdo, respectivamente. Neste
estudo, valores de 1,4.10° UFC/g, 1,7.10° UFC/g e 8,8.10°
UFC/g foram encontrados respectivamente na amostra con-
trole e nas amostras adicionadas de 0,5% de Spirulina e de
1,0% de Spirulina, no tempo de 0 dias de refrigeracdo. Apds
15 dias de estocagem, os resultados de populagéo de bacté-
rias |1 &ticas apresentaram popul agOes estatisticamente inferi-
ores (p<0,05) que os valores obtidos no tempo inicia para
as amostras controle e adicionada de 0,5% de Spirulina, de



4,2.10® UFC/g e 4,0.108 UFC/g, respectivamente. A
amostra adicionada de 1,0 % de Spirulina apresentou
populacéo de 7,4.10® UFC/g, estatisticamente igual
(p>0,05) a populacdo de bactérias laticas presentes no
tempo inicial. De modo similar, no estudo de Varga et
al.,’® nenhuma perda de viabilidade de Lactobacillus
ocorreu durante os primeiros 28 dias de armazenamento
refrigerado. Um decréscimo de 0,2 ciclos log na popu-
lacdo de Lactobacillus foi observado no controle entre
28 e 42 dias visto que uma alta porcentagem destes
microrganimos viaveis foram mantidos nos produtos
adicionados de cianobactérias durante o primeiro perio-
do. A populacéo de L. acidophlilus alcangou valores de
107 UFC/mL, apresentando potencial probiotico de até
42 dias de armazenamento refrigerado.

O aumento da viabilidade das bactérias |&ticas na
presenca da biomassa da microalga Spirulina platensis
pode ter sido ocasionada pela presenca de compostos
bioativos na mesma, como relatado por Parada et al.,®
gue estudaram a promogao do crescimento dos microrga-
nismosL. lactis, S. thermophillus, L. casei, L. acidophilus
e L. bulgaricus pela adi¢&o no meio de cultivo de produ-
tos extracelulares da microalga Spirulina platensis. As
bactérias | &ticas necessitam de suplementos nutricionais
como aminoacidos, vitaminas, precursores de acidos
nucléicos, entre outros, para 0 seu crescimento. Os exo-
polissacaridios damicroalga Spirulina, bem como outros
compostos liberados a partir da biomassa da microalga,
tal's como vitaminas, aminoacidos, acidos nucléicos, aci-
dos graxos poli-insaturados, podem promover O Cresci-
mento das bactérias laticas.’® Segundo Falquet,* a
Soirulina apresenta quantidades consideraveis das vita-
minas lipossollveis A e E e das vitaminas do complexo
B. Ainda apresenta-se como uma fonte de minerais, tais
como calcio, fésforo, magnésio, ferro, zinco, cobre, cro-
mo, manganés, sodio e potassio.® Quanto aos aminoacidos,
a microalga apresenta quantidades apreciaveis dos
aminoacidos isoleucina, leucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treoninae valina.®

Em nosso estudo, a suplementacdo dos iogurtes com
amicroalgaSpirulina platensis apresentou um efeito positi-
VO na manutencdo de altos niveis de bactérias |&icas. Aos
30 dias de armazenamento refrigerado, o iogurte apresentou
contagem de bactérias &cido-|&ticas na ordem de 107 UFC/
mL, garantindo a manutenc&o dos efeitos benéficos que o
iogurte pode apresentar aos consumidores.

CONCLUSAO

Este trabalho demonstrou que a adi¢éo de biomassa
de Spirulina platensis influencia positivamente a sobrevi-
véncia das bactérias &cido-léticas durante o armazenamento
refrigerado do iogurte, diminuindo a perda de viabilidade
em 30 dias de armazenamento refrigerado quando realizada
aadicdo de 1,0% de biomassa de Spirulina platensis ao pro-
duto. Desta forma, a adi¢do de biomassa de Spirulina

platensis em iogurtes torna-se uma aternativa importante
para a manutencdo das bactérias viavel's, garantindo os efei-
tos benéficos das atas populagdes de microrganismos ao
consumidor.

PEREZ K. G; GUARIENTI, C.; BERTOLIN,T.E.; COS-
TA,JA.V.; COLLA, L.M. Effect of adding dry biomass of
the Spirulina platensis to yogurt on the survival of lactic-
acid bacteria during refrigerated storage Alim. Nutr.,
Araraguara, v.18, n.1, p. , 2007.

BABSTRACT: The influence of long storage times on the
viability of lactic-acid bacteriain yogurt has been studied,
asit isknown that fermented dairy products need to have a
minimum number of microorganisms to be beneficial to
consumers. It has been demonstrated that the addition of
dried biomass of the cyanobacterium Spirulina platensis
as a dietary supplement has a beneficia influence on the
survival of the starter bacterial culture, owing to its large
contents of protein, vitamins, essential amino acids,
minerals and essential fatty acids such as y-linolenic acid
(GLA). Theaim in this study wasto prepare a plain yogurt
and evaluate the cell viability of lactic-acid bacteria under
refrigeration in yogurts prepared with and without the
addition of Spirulina biomass. The yogurt was prepared
under aseptic laboratory conditions and its pH and acidity
were controlled during the process. The yogurt was then
divided into three portions: without supplement (control),
with 0.5% and with 1.0% of Spirulina biomass, respectively.
These samples were stored at 4°C for 0, 15 and 30 days,
after which the viable lactic-acid bacteriain each sample
were counted by growth on MRS lactobacillus agar. The
results show that the addition of 1.0% of Spirulina platensis
biomass had a positive effect on the survival of the lactic-
acid bacteria during refrigerated storage of yogurt, reducing
thelossin viability of these bacteriafor the first 30 days.

BKEYWORDS Yogurt; lactic-acid bacteria; Spirulina
platensis.
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