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POTENCIAL FUNCIONAL DAS BACTERIAS LACTICAS ISOLADAS DE LEITE DE BUFALA

Carlos Augusto Badillo Almeira!, Amanda de Souza da Motta®

(carlosbadilloal@gmail.com)

1 - Instituto de Ciéncias da Saude, Departamento de Microbiologia, Imunologia e Parasitologia,
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Rua Sarmento Leite 500, sala 216, Porto Alegre 90050-170,
Brasil.

O leite de bufala ocupa o segundo lugar na produ¢do mundial, depois do leite bovino, devido a suas
caracteristicas nutricionais essenciais para a saude. Apesar disso, ainda ha poucos estudos de bactérias
acido lacticas isoladas a partir desta matéria-prima. Sendo assim, este trabalho busca explorar o potencial
funcional de Leuconostoc mesenteroides LB10.4 e Lactococcus lactis L4A8 isolados de leite de bufala e
identificar suas potenciais aplica¢cdes na industria de alimentos. Para tal, foram avaliados os parametros de
inocuidade deste isolado pela capacidade de producao de hemolisinas, em agar sangue, e por atividade
de gelatinase em agar gelatina. A presenca de genes de viruléncia e resisténcia foi pesquisada. Para
avaliacdo das propriedades tecnologicas foram realizadas: avaliagdo da atividade proteolitica-acidificante,
atividade lipolitica e producao de gas. Os isolados foram expostos a diferentes condi¢cdes de temperatura.
Para avaliagdo da influéncia de conservantes alimentares foram empregados os conservantes Nisina e
Pediocina, conforme as concentragfes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A atividade
antimicrobiana foi avaliada frente a micro-organismos patogénicos. A avaliagdo da tolerancia do trato
gastrointestinal dos isolados foi estudada em condi¢cdes de acidez e sais biliares. Resultados indicam que
nas avaliacdes dos parametros de inocuidade as culturas ndo apresentaram a producdo de hemolisina,
gelatinase e resisténcia a antibidticos, sendo sensiveis aos antimicrobianos testados. Leuconostoc
mesenteroides LB10.4 e Lactococcus lactis L4A8 ndo apresentam genes de viruléncia como 0s genes ace
(adesao), sprE (serina protease), cpd (ferombnio sexual), cylA (citolisina) agg e asal (agregacéo), sendo
esta caracteristica desejavel quando se pensa na aplicacdo de bactérias em alimentos. No perfil
proteolitico, Leuconostoc mesenteroides LB10.4 e Lactococcus lactis L4A8 apresentaram a capacidade de
hidrolise da caseina em agar leite, com medidas de halos de 18,12 mm e 15 mm. O sobrenadante livre de
células do isolado Leuconostoc mesenteroides LB10.4 foi capaz de exercer um efeito bacteriostatico sobre
a bactéria indicadora Staphylococcus aureus ATCC 25923. As outras bactérias ndo foram inibidas nas
condicdes experimentais testadas. Na andlise de Leuconostoc mesenteroides LB10.4 em condi¢des
gastricas simuladas, a contagem de células viaveis diminuiu cerca de 3 Log submetido a suco gastrico
simulado (SGS) com um pH 2 e logo foi exposto aos sais biliares (SIS) com um pH 8 obtendo uma
contagem diminuida em cerca de 5 Log, apresentando diferenca significativa na contagem. Além disso,
Lactococcus lactis L4A8 e os dois isolados associados em condigBes gastricas simuladas de SGS e SIS
ndo apresentaram diferenga significativa, mantendo sua contagem. As culturas estudadas apresentam
potencial para estudos in vivo e aplicagcdo em matrizes alimentares.
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