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Estudo das propriedades funcionais das bactérias lacticas autdctones de leite bubalino

Nathasha Noronha Arechavaleta; Gabriela Merker Breyer; Amanda de Souza da Motta
Universidade Federal do Rio Grande do Sul

As bactérias lacticas s@o micro-organismos que tém diversas aplicacdes na industria de
alimentos, tendo em vista o seu potencial tecnolégico e o incremento das caracteristicas
sensoriais dos produtos. Além disso, podem ser acrescidas aos alimentos para promover a
salde, tendo em vista a capacidade probidtica de alguns isolados. O objetivo do presente
estudo foi explorar as funcionalidades de bactérias lacticas isoladas de leite cru de bufala, de
modo a prospectar aplicages na area de ciéncia e tecnologia de produtos lacteos. O potencial
antimicrobiano de onze bactérias lacticas foi explorado, sendo empregadas: Lactobacillus
rhamnosus, Lactobacillus paracasei (2), Leuconostoc mesenteroides (2), Lactococcus lactis
(4) e Lactobacillus sp. (2), pelo método da sobrecamada e pelo método da gota, em meio agar
Muller Hinton e &gar leite, respectivamente. A atividade proteolitica foi analisada, bem como
a capacidade de producdo de acidos organicos. Entretanto, salientamos que, a avaliacdo da
coexisténcia entre estes isolados estd sendo estudada. Pdde ser observado que no teste da
sobrecamada, das onze culturas de bactérias lacticas testadas, frente as culturas indicadoras
(Listeria monocytogenes ATCC 7644, Escherichia coli ATCC 10536, Pseudomonas
aeruginosa ATCC 27853 e Staphylococcus aureus ATCC 25923), houve a inibicdo do
crescimento da indicadora Listeria monocytogenes ATCC 7644 por seis isolados, que
promoveram a formacdo de halo médio de inibicdo de 2 mm de diametro, aproximadamente,
sendo elas: Lactococcus lactis (LAAN1, L4AAN17), Lactobacillus paracasei (LB6.4, LB1.4),
Lactobacillus rhamnosus (LB1.5) e Lactobacillus sp. (L3A7). A indicadora Pseudomonas
aeruginosa ATCC 27853 também foi uma bactéria que mostrou-se sensivel. Porém, sobre
Escherichia coli ATCC 10536 e Staphylococcus aureus ATCC 25923, ndo obtivemos
resultados que demonstrassem efetiva atividade antagonista. No método da gota, quando as
bactérias lacticas selecionadas (Lactobacillus paracasei LB6.4 e Lactobacillus rhamnosus
LB1.5), foram confrontadas com as quatorze espécies de Listeria spp., em meio agar leite,
observou-se que os isolados apresentaram formacdo de halo, com diametro médio de 9 mm,
para treze das diferentes espécies de Listeria spp. testadas. Na avaliacdo da atividade
proteolitica, somente uma das onze bactérias lacticas, o Lactobacillus sp. M1A3, néo
demonstrou esta propriedade. Foi observada a capacidade de acidificacdo do meio com as
bactérias lacticas produzindo pH 4. As bactérias lacticas estudadas apresentaram importante
potencial quanto a atividade antimicrobiana, até o presente momento, indicando um potencial
bioprotetor. Outros estudos também estdo sendo conduzidos de modo a explorar a capacidade
probidtica destes isolados, buscando-se indicar potenciais aplicacGes destas bactérias lacticas
em matrizes alimentares derivadas de leite de bufala.



