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INTRODUCAO

Observa-se gue o leite produzido no Brasil, em geral, € obtido

em condicbes higiénico-sanitarias deficientes, predominando altas

contagens de microorganismos aerobios mesofilos, psicrotroficos,
patogénicos e coliformes. Estes aspectos tem despertado o interesse
para pesquisas de novas substancias antimicrobianas produzidas pelas

RESULTADOS

Das 210 colonias tipicas isoladas, 53 foram caracterizadas
como pertencente ao grupo das BAL. Destas, 40 produziram um halo
de inibicao frente ao Corynebacterium fimi NCTC 7547. Na
Investigacao para a producao de bacteriocinas, 2 linhagens, L4A5 e
L4A8, apresentaram halo de inibicdo com o sobrenadante acido e

bactérias lacticas.

As bactéerias acido lacticas (BAL) sao produtoras de uma
variedade de compostos antimicrobianos, incluindo acidos, diacetil,
peroxido de  hidrogénio, dioxido de carbono, alcool, aldeido e
bacteriocinas, que podem inibir o desenvolvimento de bactérias
deteriorantes e patogénicas presentes nos alimentos. Dessa forma, as
linhagens isoladas serao confrontadas diretamente com culturas
Indicadoras para avaliar seu potencial de producao de atividade
antimicrobiana e antioxidante.

OBJETIVOS

neutralizado, o que sugere que, além da producao de &acidos
organicos, outro composto com atividade antimicrobiana esteja sendo
secretado. Dos 40 isolados testados, 18 deles inibiram as 4 culturas
Indicadoras (Tabela 1) e apresentaram atividade antioxidante, onde 10
se destacam por seu potencial muito significativo (Grafico 1).

Considerando o perfil bioquimico para as culturas estudadas, os
géneros bacterianos até entdo identificados foram Carnobacterium,
Lactobacillus, Lactococcus, Pediococcus e Streptococcus.

Tabela 1. Resultados do teste da sobrecamada avaliando o potencial
das bactérias lacticas (BAL) na inibicdo das culturas indicadoras.

Este trabalho buscou a identificacao, caracterizacao e avaliacao

das propriedades funcionais das bactérias lacticas isoladas de leite cru |- Total de BAL | Percentual de
de bufala em relacdo ao seu potencial de producdo de atividade Culturas indicadoras positivas | BAL positivas
antimicrobiana, de substancias do tipo-bacteriocinas e atividade Stanhvl ATCC
antioxidante. A proposta deste trabalho € buscar o desenvolvimento de DLy ococ;;gzzureus 23 57.5%
culturas com potencial aplicacao em outros produtos derivados do leite. —
Listeria monocytogenes 26 65%
ATCC 7644

MATERIAIS E METODOS

Salmonella Enteritidis ATCC

O leite utilizado neste trabalho foi obtido a partir do tanque de 13076 29 12.5%
resfriamento da Fabrica de Laticinios Dabufala (CISPOA 854), ool .
localizada no Balneario Cassino, Rio Grande, RS, de acordo com o SCESSIRICS acTuginosd 22 55%

ATCC 15442

organograma 1.

Organograma 1: Metodologia empregada para a avaliacao das
caracteristicas de interesse das BAL isoladas de leite de bufala

Grafico 1. Relacao das culturas de bactérias lacticas (BAL) que
apresentaram um maior potencial antioxidante pelo Método do
DPPH: 2,2-difenil-1-picrilidrazila (DPPH).
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CONCLUSOES

Organograma 2: Provas bioquimicas utilizadas para a identificacao
preliminar dos géneros de BAL isolados de leite de bufala

De acordo com os resultados observados, foram identificadas
linhagens de BAL, a partir de amostras de leite cru de bufala, as quais
apresentaram propriedades funcionais importantes considerando a

ldentificacao dos géneros

Gram Catalase aplicacdo destas culturas em alimentos. E importante ressaltar que as
linhagens L4A5 e L4A8 apresentaram atividade em todos os testes e
~ . contra todas as indicadoras utilizadas.
Formacao Crescimento a

A investigacao de bactérias lacticas a partir de amostras de leite
de bufala e a identificacdo das caracteristicas funcionais destes
Isolados revela o potencial desta matéria-prima na geracao de
linhagens passiveis de terem seu estudo incrementado.

de Tetrada 10°C e 45°C

Crescimento em
NaCl 6,5% e 18%

Crescimento em
pH 4,4 e 9,6
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