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Microencapsulacéo de bactérias lacticas isoladas de leite cru de bufala e avaliacdo das
suas propriedades funcionais

O estudo do potencial probidtico e tecnologico de bactérias lacticas tém sido objeto de varias
pesquisas no sentido de explorar as potencialidades destes microrganismos. Avaliacdes sobre
a microencapsulagdo para aplicaces em alimentos também tém sido realizadas. Neste estudo,
objetivou-se avaliar a atividade antimicrobiana e propriedades funcionais de trés culturas de
bactérias lacticas isoladas de leite crd de bufala. As culturas, denominadas LB 6.5, LB 6.8 e
LB 7.7 foram avaliadas quanto ao seu potencial antimicrobiano pelo método da sobrecamada
e as bactérias indicadoras Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Listeria monocytogenes
ATCC 7644, Staphylococcus aureus ATCC 25923 e Escherichia coli ATCC 10536 foram
empregadas. Para a avaliacdo da cultura LB 6.8 que foi submetida a microencapsulacéo, foi
feita a avaliacdo do pH do cultivo microencapsulado e da cultura livre por 14 dias. Para a
avaliacdo das propriedades tecnoldgicas das trés culturas foram realizados os testes de teste da
acidificacdo do leite, feito em leite UHT integral, UHT desnatado e caldo MRS, avaliacéo da
atividade proteolitica em leite bovino e bubalino, avaliacdo da atividade lipolitica, avaliacéo
da producdo de diacetyl, avaliacdo de crescimento a diferentes concentracbes de NaCl e
temperaturas, teste de coexisténcia entre as bactérias, teste de tolerancia ao pH gastrico e aos
sais biliares. Testes como antibiograma, avaliacdo da atividade hemolitica, prova da gelatinase
e avaliacdo da producédo de exopolissacarideos pela prova do vermelho-congo também foram
realizados. Das contagens obtidas com as culturas livres e encapsuladas do isolado LB 6.8,
foram obtidos valores de cultura livre 4,433 x 107 UFC/ml e cultura encapsulada 2,18325 x
107 UFCL/mI apds 14 dias de acompanhamento, com pH finais de 4,4 e 5,8 respectivamente.
Nas avaliagOes feitas com os trés isolados, foi observada a acidificagcdo dos meios de cultivo,
com variacdo de pH de 7.0 para 4.0. A atividade proteolitica foi observada em Agar leite
bovino e em Agar leite de bufala, ndo tendo sido observada atividade lipolitica por nenhum
dos isolados. Houve producdo de diacetyl, crescimento em diferentes temperaturas e em
diferentes concentracfes de NaCl, e confirmou-se também que as trés BAL séo capazes de
coexistirem quando cultivadas em associacdo, 0 que sugere a possibilidade de aplicacdo de
forma associada. Nas avaliagdes preliminares do potencial probidtico verificamos que néo
houve tolerancia ao pH 2 na simulacéo gastrica, mas sim em diferentes concentracdes de sais
biliares simulados. Nas avaliacdes de inocuidade as culturas mostraram-se sensiveis a maioria
dos antibioticos utilizados no teste. Também mostraram-se produtoras de atividade hemolitica
e negativas para a prova da gelatinase, e ndo verificou-se producdo de exopolissacarideos.
Estes resultados mostram que o estudo e a prospeccdo de novas bactérias lacticas isoladas de
leite, podem fornecer resultados importantes de modo a poder-se pensar em poder aprofundar
0 estudo de uma cultura com potencial de aplicacdo em alimentos. Com este trabalho
buscamos também explorar e caracterizar as propriedades de bactérias lacticas presentes no
leite de bufala, cuja microbiota ainda é pouco explorada microbioldgica e tecnologicamente.



