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INTRODUÇÃO: 

A utilização de bactérias probióticas na incorporação de alimentos tem se tornado 

uma tendência cada vez mais popular devido a sua capacidade de exercer efeitos que 

beneficiam a microbiota intestinal quando administrados de forma e em quantidades 

adequadas (GOMÉZ-GUILLÉN et al., 2011). Segundo NAYAK (2010), um probiótico para ser 

ideal precisa ser capaz de se colonizar, multiplicar e se estabelecer no intestino do hospedeiro 

independente da sua fonte.  

Na aquicultura os produtos mais utilizados incluem bactérias Gram positivas, 

principalmente bactérias ácido láticas Bacillus, Streptococcus spp, as bactérias Gram negativas 

Alteromonas, Aeromonas, bifidobactérias, Flavobacterium, Pseudomonas, e as leveduras 

Debaryomyces e Saccharomyces (IRIANTO e AUSTIN, 2002; BURR et al., 2005; SAHU et al., 2008; 

KESARCODI-WATSON et al., 2008). O objetivo desse trabalho foi avaliar a viabilidade de 

microrganismos probióticos na ração de camarão, sob diferentes formas de armazenamento.  

 

MATERIAS E MÉTODOS  

A ração utilizada no experimento foi produzida no Centro do Pescado Continental 

localizado em São Jose do Rio Preto, sendo extrusada e formulada com 32% Proteína Bruta 

para camarões, com granulometria de 2 mm. Após a extrusão, foi incorporado na ração o 

aditivo probiótico fornecido pela BIOMART NUTRIÇÃO ANIMAL IMPORTAÇÃO E 

EXPORTAÇÃO LTDA composto com os seguintes níveis de garantia de microrganismos: 

Bacillus licheniformis 4,5x109 UFC g-1, Bacillus subtilis 4,5x109 UFC g-1, Enterococcus faecium 

mailto:gsgoncalves@pesca.sp.gov.br
mailto:vander@pesca.sp.gov.br
mailto:%20vasconcelos_vinicius1@hotmail.com
mailto:%20vasconcelos_vinicius1@hotmail.com


 
 

178 
 

3,0x109 UFC g-1, Lactobacillus plantarum 3,0x109 UFC g-1 e Saccharomyces cerevisiae 5,0x108 UFC 

g-1.  O aditivo probiótico foi incorporado através de uma mistura de 2% óleo de soja que foi 

homogeneizado e aspergido sobre a ração na seguinte proporção: em cada 10 kg de ração foi 

adicionado 0,2 kg (2%) de óleo vegetal contendo 10g (0,1%) de aditivo probiótico. A ração foi 

acondicionada em três temperaturas diferentes, ambiente, refrigerada e congelada 

(refrigerador convencional CONSUL CRD36), por período de 10 meses. 

As análises de viabilidade de bactérias foram realizadas no laboratório da BIOMART 

NUTRIÇÃO ANIMAL IMPORTAÇÃO E EXPORTAÇÃO LTDA, através do procedimento de 

contagem de colônias em placas, expressando os resultados em Unidades Formadoras de 

Colônias, UFC.g-1 (GUERRA, 2016). Os dados foram submetidos à análise de variância, 

considerando-se três tratamentos e três repetições. As médias foram comparadas pelo teste 

SNK (P<0,05). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Ao final dos 10 meses, observou-se diferença estatística entre as três condições de 

armazenamento, sendo que os microrganismos encontrados se mantiveram dentro de um 

padrão aceitável de viabilidade do probiótico (Tabela 1). A refrigeração mostrou-se mais 

eficiente na conservação, quando comparada com o armazenamento em temperatura 

ambiente ou congelamento (P<0,05). 

 

TABELA 1. Média e desvio padrão da contagem total de microrganismos em rações 

armazenadas em diferentes condições por período de 10 meses.  

Armazenamento Média (109 x UFC g-1) 

Ambiente 1,57 (0,03) c* 

Refrigerador 1,98 (0,02)a 

Congelador 1,70 (0,08)b 

*Médias seguidas de letras diferentes na coluna, não são iguais pelo teste SNK (P<0,05). 

 

A inclusão de probiótico na ração de camarões proporcionou uma contagem total de 

bactérias mesófilas na ordem de 109 UFC.g-1 de produto, mostrando excelente viabilidade em 

todas as condições de armazenamento. Isso indica que os microrganismos probióticos mantêm 

o estado de latência independente do resfriamento ou congelamento da ração.  
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CONCLUSÃO 

Rações contendo probióticos incorporados após o processo de extrusão, podem ser 

armazenadas sob refrigeração ou congelamento por um período de 10 meses sem perda de 

viabilidade dos microrganismos. 
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