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RESUMO

O soro de queijo é um residuo altamente poluente e extremamente nutritivo. Sua composicao é
praticamente agua, lactose e vitaminas esses nutrientes sdo utilizados para outros fins na
indUstria de alimentos, porém, apenas 50% desse residuo é utilizado sendo grande parte
descartado. O soro pode ser classificado acido e doce, e essa diferenca é obtida pelo método de
processamento. Os meios de enriquecimento fornecem o0s nutrientes necessarios para o
crescimento de um determinado microrganismo podendo inibir outros. A purpura de
bromocresol é um corante que em meio &cido torna- se amarelo e em meio bésico parpura, essa
reacao acontece devido a fermentacéo da lactose presente no meio e a producéo de acido latico.
Para a determinacgdo de coliformes totais usa- se a técnica dos tubos multiplos para se obter o
Numero Mais Provavel de coliformes por 100 ml de amostra. Para o teste presuntivo usa-se o
caldo lactose como fonte enriquecida de lactose. Esta é uma andlise quantitativa feita em tubos
de ensaio que se baseia em duas etapas a presuntiva e a confirmativa. O caldo de enriquecimento
elaborado com soro de queijo e purpura de bromocresol, para determinar o Nimero Mais
Provavel de coliforme totais na fase presuntiva do teste de tubos mdltiplos, foi elaborado com
50% de &gua destilada e 50% de soro de queijo e 1 ml do indicador de cor purpura de
bromocresol. Os resultados mostraram-se promissores para a substituicdo do caldo lactose por
soro de queijo atraves da mudanca de coloragdo o que possibilitou a confirmacgdo da presenca
de coliformes totais em 100% das amostras analisadas, ao ser comparado com o caldo verde
brilhante bile 2% de lactose de acordo com os resultados expressos na tabela do NMP, o que
possibilita a abertura de novos estudos e o reaproveitamento com o soro de queijo que ainda é
considerado um subproduto.

Palavras- chaves: Enumeracdo. Reaproveitamento. Coliformes. Microrganismos.
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ABSTRACT

Cheese whey is a highly polluting and extremely nutritious waste. Its composition is virtually
water, lactose and vitamins these nutrients are used for other purposes in the food industry,
however, only 50% of that residue is used being largely discarded. The serum can be classified
as acid and sweet, and this difference is obtained by the processing method. Enrichment media
provide the nutrients necessary for the growth of a given microorganism and may inhibit others.
Bromocresol purpura is a dye that in acidic medium turns yellow and in purple basic medium,
this reaction happens due to the fermentation of lactose present in the medium and the
production of lactic acid. For the determination of total coliforms the multiple tube technique
Is used to obtain the Most Likely Number of coliforms per 100 ml sample. For the presumptive
test the lactose broth is used as enriched source of lactose. This is a quantitative analysis done
on test tubes that is based on two steps the presumptive and the confirmatory. The enrichment
broth made with cheese serum and bromocresol purple to determine the most likely total
coliform number in the presumptive phase of the multiple tube test was prepared with 50%
distilled water and 50% cheese serum and 1 ml of the bromocresol purple color indicator. The
results were promising for the replacement of the lactose broth by cheese serum by the color
change, which allowed the confirmation of the presence of total coliforms in 100% of the
analyzed samples when compared to the bright green broth bile 2% of lactose according to the
results expressed in the NMP table, which makes it possible to open new studies and reuse with
whey that is still considered a by-product.

Keywords: Enumeration. Reuse. Coliforms. Microorganisms.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é um dos paises que mais produz leite e parte destina-se a fabricacdo de
queijos que gera como subproduto o soro de queijo rico em aminoacidos essenciais, sendo assim
um residuo altamente poluente. O Soro de queijo € um produto lacteo liquido obtido durante o
processamento de queijo mediante a separacdo da coalhada apds a coagulacao do leite. Neste
processo o soro pode se classificar de duas formas o soro acido, no qual a coagulacgéo se faz por
acidificacdo e deve apresentar pH inferior a 6,4 e o soro doce no qual a coagulagdo ocorre por
acdo enzimatica apresentando pH de 6,8 (GOMES et al, 2014).

As industrias alimenticias vém utilizando este residuo como matéria prima na
elaboracdo de bebidas lacteas e outras tecnologias para a obtencdo de novos produtos ou
especificos da industria de alimentos. Para a utilizacdo do soro é necessario a determinacdo da
sua qualidade microbioldgica e fisico- quimica que indicara o processamento mais adequado e
quais produtos podem resultar do reuso desse residuo (TEIXEIRA; FONSECA, 2008).

Os microrganismos indicadores quando presentes nos alimentos informa a
ocorréncia de contaminacdo, um exemplo desses microrganismos sdo os coliformes (totais ou
termotolerantes) e Escherichia coli que, quando presentes em alimentos processados podem
indicar condi¢des sanitarias inadequadas durante o processo de sanitizacdo, fabricacdo e
armazenamento (SOUSA, 2006).

Os coliformes podem ser facilmente destruidos pela acdo do calor, porém sua
contagem € extremamente necessaria para averiguar se houve contaminacdo do alimento
durante o processamento.

Para a determinacdo de coliformes é utilizada a técnica dos tubos multiplos que
quantifica o “Numero Mais Provavel” (NMP) de microrganismos. Esta técnica consiste em duas
etapas a presuntiva e a confirmativa sendo esta Ultima realizada apenas se houver crescimento

positivo de coliformes totais na primeira etapa, 0 que € percebido pela mudanca de cor



(coloracdo amarela) devido a reacdo &cida e/ou producédo de gas no fundo do tubo (FONTES,
2013).

Para observar a mudanca de coloracdo na fase presuntiva usa- se um indicador de
cor para afirmar o crescimento bacteriano, como por exemplo, o purpura de bromocresol que,
na presencga do microrganismo ocorre a reducdo o pH do meio e sua coloracdo vai de parpura,
azul violéacea, para amarelo e pode ser utilizado em varios meios seletivos de acordo com o
microrganismo a ser detectado (CUCHINSKI; CAETANO; DRAGUNSKI, 2010).



1.1. JUSTIFICATIVA

O soro de queijo quando descartado na natureza ¢ altamente poluente devido a sua
vasta quantidade de nutrientes por este motivo vem surgindo outros meios de sua utilizagéo
como em bebidas lacteas, industria farmacéutica e até mesmo na area microbioldgica, ja que
este residuo possui caracteristicas favoraveis para o crescimento de microrganismos.

Os coliformes totais sdo indicadores de ma sanitizagdo no processo industrial, por
isso é necessario a utilizacdo de testes para verificar as condi¢des do produto final, sendo a
técnica de tubos multiplos mais utilizada para essa ocasido por ser de facil manuseio e répida.

O soro de queijo por ser rico em lactose e torna-se favoravel para o

desenvolvimento de microrganismo.

1.2. OBJETIVO GERAL

Desenvolver um caldo de enriquecimento a base de soro de queijo com purpura de

bromocresol para a identificacdo presuntiva e confirmativa de coliformes totais.

1.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver caldo de enriquecimento a base de soro de queijo e purpura de
bromocresol.

e Aplicar a técnica dos tubos multiplos substituindo o caldo lactose por caldo soro de
queijo parpura de bromocresol em teste presuntivo e confirmativo.

e Comparar os resultados da técnica dos tubos maltiplos utilizando caldo soro de queijo
purpura de bromocresol com a técnica dos tubos multiplos convencional para

identificacdo de coliformes totais.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 ANALISE MICROBIOLOGICA EM ALIMENTOS

A andlise microbioldgica em alimentos é realizada para avaliar suas caracteristicas
e confirmacdo de que esse produto ndo forneca risco ao consumidor principalmente quando os
principios de sanitizacdo e boas praticas de fabricacéo séo violados além de avaliar o tempo de
sua vida de prateleira e condi¢cbes de armazenamento. A analise também é realizada para
verificar as especificacbes desejadas quando se trata de um alimento a ser importado ou
exportado. Na maioria das industrias ndo tem um laboratdrio especifico para realizar essas
analises devido a quantidade de materiais desejados e o tempo de espera também, por isso tem
optado por andlises com resultados mais objetivos de resultados como positivo ou negativo. O
método a ser empregado varia de acordo com o alimento a ser analisado ou do tipo de

microrganismo a ser estudado (SILVA, 2002).

2.2 MEIOS DE CULTURA E SUAS CARACTERISTICAS

Meios de cultura séo preparos que contém os nutrientes essenciais para favorecer o
crescimento de microrganismos e podem ser solidos, liquidos (Caldos) ou semi- sélidos
(LINARD, 2013).

Os meios de cultura solidos contém um substancia solidificadora que permite a
formacéo de colonias devido a superficie endurecida, os meios liquidos ou caldos ndo possuem
agente solidificante, os nutrientes sdo dissolvidos em solucdo aquosa e isso aumenta
significamente o nimero de microrganismo do que em meios solidos e 0s meios semi- sélidos
(KAYSER, 2012).



O meio deve ser esterilizado corretamente para que ausente qualquer tipo de
contaminante que possa interferir no crescimento do microrganismo, deve também ter cuidado
com a quantidade de nutriente para que essa néo cause inibicdo do mesmo (LINARD, 2013).

Os meios podem ser classificados de acordo com o objetivo funcional, como 0s meios
de enriquecimento, que favorecem o0s nutrientes necessarios para o0 crescimento de um
microrganismo inibindo seus competidores, 0s meios seletivos que contém substancias que
inibem o crescimento de um determinado grupo de microrganismo e favorecem o crescimento
de outros; e os meios indicadores que funcionam a base de mudanca do pH ocorre uma alteragédo
da cor do meio que evidencia a presenca do microrganismo. Os meios de cultura também se
classificam como sintéticos ou quimicos e naturais que sdo utilizados para microrganismos
menos exigentes e podem ser extraidos de plantas, animais e outros meios que possuem 0s

nutrientes necessarios para o desenvolvimento dos microrganismos (LINARD, 2013).

2.3 INDICADORES ACIDO-BASE

Agentes indicadores sdo substancias capazes de alterar a cor do meio dependendo
das condicdes em que estdo contidas. Os indicadores &cidos- base, conhecidos também como
indicadores de pH sdo compostos organicos fracamente acidos (indicador &cido) ou fracamente
basico (indicador basico) a mudanca de coloracdo em uma estrita faixa de pH (CUCHINSKI;
CAETANO; DRAGUNSKI, 2010).

O purpura de bromocresol C21H16Br-0OsS é um corante indicador de cor que em
meio acido torna- se amarelo e em meio basico sua coloragdo é plrpura, a reagdo acontece pois
microrganismos presentes no meio que fermentam a lactose fazendo com que o meio fique

acido e a coloracdo amarela com ou sem producdo de gas (ACUMEDIA, 2010).

2.4 CARACTERISTICAS DO SORO DE QUEINO

Segundo a Instrucdo Normativa n® 62/2011 (BRASIL, 1996) Entende-se por leite,
sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condicoes
de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda. O leite bovino € constituido em sua maior

parte de dgua seguido de sélidos totais como proteinas, gorduras, lactose e minerais.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Carbono
https://pt.wikipedia.org/wiki/Hidrog%C3%AAnio
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bromo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Oxig%C3%AAnio
https://pt.wikipedia.org/wiki/Enxofre

O Brasil é o0 quinto maior produtor internacional de leite perdendo apenas para a
india, Estados Unidos, China e Paquistdo (JUNIOR; JUNG, 2017). Parte desta producéo se
destina a produtos lacteos como, por exemplo, a fabricacdo de queijos que de acordo com o
Regulamento Teécnico de Identidade e Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996), é o produto
fresco ou maturado que se obtém por separagdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acao fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de acidos organicos isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes.

Ou seja a producédo de queijos gera um residuo, o soro de queijo, que representa,
aproximadamente 85% do volume de leite utilizado para a fabricacdo de queijo, e um residuo
altamente poluente devido a sua alta demanda bioldgica de oxigénio (DBO) (ALMEIDA,
BONASSI; ROCA, 2001). O soro de queijo é rico em nutrientes e é constituido praticamente
de &gua, lactose, proteinas, gorduras, sais minerais e vitaminas além de alguns acidos como o
latico e o citrico. Esses nutrientes presentes no soro sdo de grande importancia para a industria
alimenticia como na fabricagdo de bebidas lacteas ou enriquecimento de outros produtos.

O soro é classificado em doce ou &cido, dependendo do seu método de
processamento. O soro doce € resultante da coagulagdo enzimatica do leite devido a adicdo de
enzimas de origem microbianas, vegetais ou animais. A mais utilizada para a fabricacdo de
gueijos € a enzima renina, de origem animal, e seu pH varia de 6,2 a 6,4. O Outro tipo de soro
é 0 acido que é obtido através da coagulacdo acida do leite realizado pela adicdo de acidos
(&cido latico, acético ou citrico) com pH de 6,8. O mais utilizado em alimentos é o soro doce
por apresentar a maior quantidade de nutrientes e lactose disponiveis (NUNES; SANTOS,
2015).

O soro ndo aproveitado pela industria deve ser descartado de forma correta e é
estabelecido pela legislacdo ambiental o descarte do soro de forma direta ou indireta nos rios.
Segundo a lei federal n°® 9605 de 13 de fevereiro de 1998 (BRASIL, 1998), os laticinios devem,
obrigatoriamente, tratar seus efluentes industriais antes do descarte final.

No Brasil apenas 50% da producdo de soro é utilizada causando o desperdicio,
perdas financeiras e impacto ambiental pela elevada carga de nutrientes presentes no soro. E na
Europa e América do Norte utiliza cerca de 95% do soro na industria de alimentos sendo a

maior parte utilizado para enriquecimento na alimenta¢do animal. Devido a sua composi¢éo



nutricional o seu tratamento é de alto custo para ser descartado como efluente, por isso é
necessario o desenvolvimento de tecnologias adequadas para o aproveitamento do soro nas
industrias como matéria prima, pois ao mesmo tempo que se desenvolve um novo produto ou
enriquecimento de produtos ja existentes gera- se ganhos e minimiza- se 0os danos ambientais
pelo descarte incorreto, a maior parte do soro tem sido utilizada na forma liquida para o
desenvolvimento de novos produtos. O preparo de bebidas de soro € um dos métodos mais
eficientes de aproveita-lo, como o uso em bebidas funcionais, lacteas e fermentadas, sucos
vitaminados ou em produtos lacteos, por exemplo, ricota, requeijdo, sorvetes e sobremesas
como doce de leite pastoso. Ele também é muito usado na panificagdo para producdo de
biscoitos, bolos e pdes (CARDOSO, 2014).

A composicdo do soro de queijo permite que este seja utilizado como meio de
cultura ja que 0 mesmo € um substrato de fermentacdo onde os microrganismo sdo capazes de
assimilar a lactose como fonte basica de carbono e energia ao utilizar a lactose é produzido o
acido latico.

2.5 CARACTERISTICAS DOS COLIFORMES TOTAIS

O grupo dos coliformes totais é composto por bactérias da familia
Enterobacteriaceae que sdo capazes de fermentar a lactose e produzir gas, quando incubadas a
35- 37°C, por 48 horas. S&o bacilos gram- negativos, ndo formam esporos sao aerébios ou
aerobios facultativo. As bactérias pertencentes ao géneros Escherichia, Enterobacter,
Citrobacter e Klebsiella fazem parte predominantemente deste grupo. Destes, apenas a
Echerichia coli tem como habitat primério o trato gastro- intestinal do homem e certos animais.
Os géneros Citrobacter, Enterobacter e Klebsiella, além de serem encontrados nas fezes,
também estdo presentes em outros ambientes como na vegetacdo e no solo, onde persistem por
tempo superior ao de bactérias patogénicas de origem intestinal como Samonella e Shigella. A
presenca de coliformes totais em alimentos representa indicio de contaminagdo que pode ser o
manipulador, o utensilio e até mesmo a matéria prima. Quando confirmada a contaminacao em
analise realiza- se uma nova sanitizacdo no local e descarte correto dos produtos contaminados
(FERREIRA; LIMA; COELHO, 2014).

2.6 TECNICAS LABORATORIAIS PARA DETECQAO E DETERMINAQAO DE
COLIFORMES TOTAIS
As analises microbiolégicas em agua ou alimentos sdo feitas para investigar a

presenca ou auséncia de microrganismos neste produto, para identificar e quantificar as diversas
7



espécies microbianas e para isso inimeros métodos laboratoriais de analise podem ser
realizados e esses métodos sdo divididos em métodos convencionais e métodos répidos. O
método convencional é o mais antigo e vem sendo empregado como método oficial na maioria
dos laboratdrios, esse método € baseado na capacidade de determinado microrganismo realizar
determinadas reac¢fes bioquimicas, que normalmente séo feitas em tubos de ensaio e podem
apresentar um custo elevado devido aos materiais utilizados (GREGHI, 2005).

A técnica dos tubos multiplos conhecida também como Numero Mais Provéavel
(NMP) é uma anélise quantitativa que se baseia na distribuicdo de aliquotas em série de tubos
contendo meio de cultura especifico para o microrganismo alvo, nesses tubos também havera
um tubo menor conhecido como tubo de Durhan. A contagem ¢é realizada em duas etapas a
primeira é a fase presuntiva que permite um enriquecimento seletivo dos coliformes. A
confirmacdo da eficiéncia dessa fase é a presenca de gas no interior do tubo de Durhan. A
segunda fase é a confirmativa, a confirmacédo de coliformes totais, na qual utiliza- se um meio
especifico e a lactose produzindo a fermentacdo e a diminuicdo do pH que serd comprovado
pela mudanca de cor do indicador e a producédo de gas no interior do tubo (MARQUEZI, 2010).



3. METODOLOGIA

3.1 OBTENCAO DA MATERIA PRIMA

O soro de queijo foi obtido no laticinio do Instituto Federal de Educacédo Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Inconfidentes.

A pesquisa foi realizada em quatro etapas mencionadas a seguir:

1. Preparo da solucdo alcodlica de purpura de bromocresol.

2. Preparo do caldo soro de queijo parpura de bromocresol.

3. Preparo do caldo verde brilhante bile 2% lactose.

4. Aplicacéo dos dois caldos em queijo minas frescal.

3.2. PREPARO DA SOLUCAO ALCOOLICA DE PURPURA DE BROMOCRESOL

Para o preparo da solucdo alcodlica de purpura de bromocresol foi utilizada a
metodologia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria (BRASIL, 2018).

Aqueceu-se 0,1 g de purpura de bromocresol com 5 ml de etanol a 90% ate completa
dissolucdo. Adicionou-se 3,7 ml de hidréxido de sodio 0,05 M e etanol 20% para completar

volume de 250 ml.

3.3 FORMULACAO DO CALDO SORO DE QUEIJO PURPURA DE BROMOCRESOL

A segunda etapa consistiu na medicdo de 150 ml de soro de queijo e posterior
mistura em 150 ml de &gua destilada. Em um total de 27 tubos de ensaio foram distribuidos 9
ml desta mistura, sem a presenca de tubos de Durhan pois como sua coloragéo é purpura ndo é
possivel visualizar o tubo de Durhan. Logo, em seguida, foram autoclavados a 121° por 20

minutos. Figura 01.



Figura 01: (a) caldo soro de queijo e (b)
purpura de bromocresol. Fonte: elaboracdo
prépria.

Apobs a esterilizacdo, os tubos contendo caldo soro de queijo foram encaminhados
para a capela de fluxo laminar com a lampada germicida ligada, onde permaneceram por,
aproximadamente quinze minutos para esterilizacédo superficial e esfriamento.

Passados 0s quinze minutos, com uma pipeta de 1 ml esterilizada a 200°C por duas
horas, adicionou-se 1 ml de solucdo de pdrpura de bromocresol em cada um dos tubos de ensaio

contendo caldo soro de queijo. Figura 2.

Figura 02: Caldo soro de queijo apds adigé de
1 ml de solucdo de purpura de bromocresol.
Fonte: elaboracao propria.
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3.4 PREPARO DO CALDO VERDE BRILHANTE BILE 2% LACTOSE

Para o preparo do caldo verde brilhante bile 2% lactose seguiu-se a recomendacao
do fabricante. A marca utilizada foi da fabricante TM Media. Foi preparada 300 ml de caldo
verde brilhante bile 2% lactose e procedeu-se a distribuicdo em 27 tubos de ensaio contendo
tubos de Durhan em posicédo invertida e foram encaminhados para esterilizacdo a 121° por 20

minutos.
3.5 APLICA(;AO DOS DOIS CALDOS EM QUEIJO MINAS FRESCAL

Com a finalidade de confirmar a possivel substituicdo do caldo verde brilhante bile
2% lactose por soro de queijo com purpura de bromocresol em teste para coliformes totais, foi
realizada uma analise com queijo minas frescal, produzido no préprio Campus Inconfidentes.
Seguiu-se a mesma metodologia para ambos os testes e as mesmas dilui¢bes, por se tratar de

amostra solida. Figura 4.

Figura 03: Caldos sem inoculagéo de amostra (a)
Técnica dos tubos multiplos utilizando caldo soro
de queijo parpura de bromocresol e (b) técnica dos
tubos mdltiplos utilizando caldo verde brilhante.
Fonte: elaboracdo propria.
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4. ANALISE DOS DADOS

A confirmacdo da presenca de coliformes totais foi realizada mediante leitura em
tabela especifica para as diluicbes mencionadas. Foram considerados positivos 0s tubos que
foram incubados em um periodo de 24 a 48 horas em 35° C e apresentaram fermentacdo com
presenca de gas nos tubos de Durhan, no teste utilizando caldo verde brilhante, e a mudanca da
coloracdo de azul violacea para tom alaranjado/amarelo para o teste com o caldo soro de queijo
purpura de bromocresol. Foi utilizada a tabela do NUmero Mais Provavel da Instrucéo
Normativa 62 de 26 de Agosto de 2003.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 APLICACAO DOS DOIS CALDOS EM QUEIJO MINAS FRESCAL

Apbs o preparo dos dois caldos, ambos foram aplicados na amostra hermeticamente
fechada de queijo minas frescal. Os resultados das analises podem ser verificados na Tabela O1.

Analisando a Figura 04 pode-se verificar a mudanca da coloracéo de azul violacea,
no teste com caldo soro de queijo purpura de bromocresol, para amarelo, o que indica a presenca
de coliformes totais na amostra. O mesmo foi constatado utilizando o caldo verde brilhante bile
2% lactose. A quantidade de tubos com presenca de gas no tubo de Durhan, caldo verde
brilhante bile 2% lactose, e mudanca na coloracdo, caldo soro de queijo, foi 3, 2 e 3 para as
diluices 10, 102 e 1073, respectivamente.

Mais Provavel para coliformes totais, caldo verde
brilhante e (b) Técnica dos Tubos Multiplos NUmero
Mais Provavel para coliformes totais, caldo soro de
queijo purpura de bromocresol. Fonte: elaboracdo
propria.
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O resultado do NUumero Mais Provavel para coliformes totais estdo expressos na
Tabela O1.

Tabela 01: Resultados da contagem do Namero Mais Provavel por grama de amostra. Analise utilizando
caldo verde brilhante bile 2% e caldo soro de queijo purpura de bromocresol para amostra de queijo frescal

Anélise do NMP NMP Metodologia
Caldo verde brilhante bile 2% 290 Instrucdo Normativa 62 de 26 de
Agosto de 2003
Caldo lactose purpura de bromocresol 290 Instrucdo Normativa 62 de 26 de
Agosto de 2003

* NMP — Namero Mais Provavel
Fonte: Adaptada da Instruc@o Normativa 62 de 26 de Agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

Em trabalho realizado por Gomes et al (2014), referente a um meio de cultura a
base de soro de queijo para o crescimento de leveduras Saccharomyces fragilis, no qual o meio
era constituido de peptona e glicose e vérias concentracdes de soro de queijo foi observado que
0 meio que apresentou melhor crescimento do microrganismo analisado foi o0 que continha
maior quantidade de soro, sendo assim viavel a utilizacdo do soro de queijo como fonte de
nutrientes essenciais para o crescimento de Saccharomyces fragilis.

Costa et al (2012) investigaram a eficiéncia do cultivo de Staphylococcus aureus
ATCC 25923 em meios de cultivo liquidos e sélidos elaborados com soro de queijo
suplementados com cloreto de sodio e extrato de levedura e observaram que, quando
comparados com os meios comerciais Caldo Infusdo Cérebro Coracdo (BHI) e Baird-Parker
(BP), apresentaram crescimento de biomassa e contagem de col6nias compativeis entre eles e

0S Meios comerciais.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Nos testes realizados o soro deve ser diluido em &gua destila, pois a ndo dilui¢do
acarretard na formacéo de codgulos o que tornaria indisponivel 0s nutrientes necessarios para o
desenvolvimento dos coliformes totais.

A adicdo da solucdo de purpura de bromocresol deve ser realizada apés a
esterilizacdo dos tubos contendo o caldo soro de queijo, uma vez que se adicionado antes de se
esterilizar havera mudanca na coloracdo de azul violacea para um tom marrom o que foi
observado em procedimentos anteriores aos testes.

Em testes realizados com concentracGes menores e superiores a 1 ml de purpura de

bromocresol ndo possivel a verificacdo da mudanca de cor.
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7. CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, a presente pesquisa demonstrou que é
possivel formular e utilizar o caldo de enriquecimento a base de soro de queijo com purpura de
bromocresol para a determinacédo de coliformes totais em substituicdo ao caldo verde brilhante
bile 2% lactose na Técnica dos Tubos Multiplos, uma vez que na andlise realizada no queijo
minas frescal foi possivel verificar a equivaléncia de contaminacdo por coliformes totais
obtendo-se 0s mesmos resultados para ambos os caldos e andlises e a inclusdo do soro de queijo
na microbiologia possibilitando novos estudos de sua aplicacao na area.
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