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As bactérias lacticas desempenham um papel bastante importante no ambito alimentar
atribuindo suas propriedades tecnoldgicas, transformando as matérias-primas de origem
animal, como o leite e a carne. Também estuda-se a importancia destes microrganismos como
agentes probidticos 0s quais atuam no organismo humano incrementando Vérias
funcionalidades. Neste sentido, este trabalho objetivou estudar bactérias lacticas isoladas de
leite de cru de bufala e explorar aspectos funcionais destes microrganismos. As bactérias
estudadas foram previamente isoladas em trabalho anterior e foram reativadas em meio de
cultura caldo e agar MRS avaliando-se a pureza dos isolados, os quais foram posteriormente
identificados por técnica de espectroscopia de massas MALDI-TOF/MS. Para avaliacdo das
propriedades tecnologicas, as bactérias lacticas foram submetidas a avaliacdo da atividade
proteolitica em meio de cultura agar leite, avaliacdo da atividade lipolitica sobre o agar
tributirina e avaliacdo do perfil de acidificacdo de dois isolados associados em caldo MRS e
em leite UHT integral a 30°C por até 24 horas. Para a avaliacdo da producdo de atividade
antimicrobiana do tipo bacteriocina as bactérias lacticas tiveram seus sobrenadantes brutos
extraidos e neutralizados e testados contra as bactérias indicadoras Corynebacterium fimi
NCTC 7547 e Listeria monocytogenes ATCC 7644 em meio de cultura agar Mueller-Hinton
pelo método de Difusdo em Agar com Discos. As culturas foram ainda avaliadas in situ
simulando-se a fabricacdo de um iogurte, com o0 emprego de leite integral pasteurizado tipo A,
onde aplicaram-se trés tratamentos: 1- Isolados LB 6.8 e LB 7.7 juntos; 2- Isolados LB 6.8, LB
7.7 e cultura starter comercial (Lactobacillus bulgaris e Streptococcus thermophillus); 3-
iogurte comercial, também composto por Lactobacillus bulgaris e Streptococcus
thermophillus. Avaliou-se o pH dos trés tratamentos nos tempos 0, 4 e 24 horas. De acordo
com os resultados, na identificacdo das bactérias o isolado LB 6.8 foi identificado como
Enterococcus faecium e a bactéria LB 7.7 foi identificada como Lactococcus lactis. A atividade
proteolitica foi observada em A&gar-leite, através da verificacdo de halos transparentes de
degradacéo de caseina, porém, nao foi observada atividade lipolitica por nenhum dos isolados.
No teste de acidificacdo, verificou-se que os isolados ao final de 24 horas tiveram seu pH
estabilizado em 4, medidos através de fitas de medicéo de pH e as contagens totais de unidades
formadoras de coldnias, ao tempo final de 24 horas foram de 10° UFC/mI. Quanto ao teste da
producdo de bacteriocina, houve formacdo fraca ou inexistente de halo de inibicéo, indicando
a ndo producdo de bacteriocinas por ambos os isolados. No teste da producdo de iogurte ndo
houve a transformacdo do leite em iogurte pelos tratamentos 1 e 2; apenas no teste 3, com 0
uso do iogurte comercial, obteve-se um produto com as propriedades organolépticas de um
iogurte; indicando que as culturas ndo foram capazes de produzir iogurte nem mesmo quando
associadas a uma cultura starter conhecida, nas condi¢cdes experimentais empregadas. As
culturas utilizadas neste estudo mostraram parcial aptiddo tecnoldgica para elaboracdo de
iogurte. Ainda, fazem-se necessarios mais estudos sobre a prospeccdo destas bactérias para
possiveis aplicacdes em outros produtos derivados lacteos.



