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A pesquisa objetivou avaliar as propriedades antibacterianas e antiftingicas de linhagens de
bactérias lacticas obtidas a partir de amostras de leite cru de buifala, de modo a selecionar
isolados para serem estudados em experimentos de micro-encapsulacdo. Atualmente as
tecnologias de encapsulagdo buscam proteger as substancias ou culturas encapsuladas, das
condi¢des adversas do meio, primando-se pela manuten¢do das suas propriedades e
funcionalidades. Ap6s o recebimento de dez amostras de leite cru de bufala, foram feitos
isolamentos em meio de cultura 4gar MRS. Foram selecionadas coldnias tipicas de bactérias
lacticas que foram caracterizadas preliminarmente. Das 87 colOnias selecionadas, 39
apresentaram um perfil de cocos-bacilos ou bacilos Gram-positivos e catalase negativo. Estas
que apresentaram o perfil desejado foram entdo selecionadas e mantidas para estudo. Estas
culturas foram submetidas a testes de atividade antibacteriana pelo Método de Sobrecamada
contra as culturas indicadoras: Corynebacterium fimi, Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa, Listeria monocytogenes e Salmonella Enteriditis, apresentando um percentual de
inibicio de 70%, 51%, 40%, 89% e 75%, respectivamente, para estas culturas.
Posteriormente, 17 das bactérias l4cticas foram selecionadas para o teste de atividade anti-
fungica contra os fungos Fusarium graminearum, Aspergillus flavus, Penicillium roquefort e
Aspergillus fumigatus, onde a porcentagem de bactérias lacticas com capacidade inibitdria foi
de 47%, 17%, 23% e 35%, respectivamente. Foi feito ainda um teste de sobrecamada contra
leveduras, usando 27 das bactérias lacticas. As leveduras utilizadas foram Cryptococcus
curvatus e Saccharomyces cerevisiae, inibidas por 18% e 4% das bactérias lacticas utilizadas,
respectivamente. Sabe-se que estas propriedades antimicrobianas devem-se primariamente a
producdo de dcidos organicos provenientes do metabolismo bacteriano, havendo uma
variedade de outros compostos passiveis de serem produzidos. A partir destes resultados,
foram selecionadas as culturas que apresentaram um espectro de acdo maior, considerando
todas as culturas microbianas testadas. Foram, entdo, selecionadas quatro culturas de bactérias
lacticas para investigar a produgdo de bacteriocinas LB1.4, Lb6.4, LB7.9 e LB8.5. As culturas
usadas como indicadoras nos testes foram Staphylococcus aureus, Corynebacterium fimi e
Listeria Monocytogenes, porém nao foi observada a producdo de bacteriocinas. Para o
experimento de micro-encapsulagdo duas culturas de bactérias lacticas foram empregadas
LB7.9 e LB8.5. Para a criagdo das cédpsulas, as células bacterianas foram suspensas em dgua
peptonada e misturadas com uma solugdo de alginato de s6dio 2%. A mistura foi transferida
para seringas com agulhas de 0,45mm de diametro e ejetadas lentamente em uma solugdo de
cloreto de calcio 0,05M suplementado com Tween 80, 0,1%. As micro-capsulas foram obtidas
e serdo avaliadas para observacdo da manutencdo da contagem das células das bactérias
lacticas empregadas, bem como avaliar a manutencdo das propriedades antimicrobianas ja
observadas neste trabalho. Ainda as culturas de bactérias lacticas encontram-se em fase de
identificacdo, de modo a podermos sugerir os géneros bacterianos envolvidos nestas
atividades. Com este trabalho o grupo estd explorando a microbiota lactica do leite de bufala,
matéria-prima esta pouco estudada e caracterizada microbiologicamente.



