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INTRODUGAO

Bactérias produtoras de acido lactico s&o um grupo de microrganismos
que quando aplicados em alimentos, proporcionam efeitos benéficos para os
cohsumidores através de suas propriedades tecnolégicas e funcionais
(Franciosi et al, 2009), atuando na preservacdo dos alimentos e
contribuindo com as caracteristicas organolépticas dos produtos (Zacarias et
al., 2011).

Apesar de existirem diversos estudos sobre estes microrganismos,
observa-se a importancia na identificacdo de novos isolados a partir da
matéria-prima leite de bufala. Sabe-se que varias propriedades e critérios de
inocuidade devem ser estudados para que um novo isolado possa ser

proposto (Franciosi et al., 2009).
OBJETIVO
Verificar as propriedades tecnolégicas e parametros de inocuidade de

bactérias acido-lacticas (BAL) oriundas de leite cru de bufala refrigerado.

MATERIAIS E METODOS

Isolamento e identificacao dos isolados

< Bacterias isoladas em trabalho < Colbnias tipicas selecionadas
anterior e purificadas
+ Reativadas em caldo e agar MRS  + Identificacéo por espectroscopia
de massas Maldi-Tof/ms.

Avaliacdo das atividades proteolitica e lipolitica
< Atividade profeolitica: agar-leite, <+ Aividade lipolitica: agar tributirina,

m picada. em picada.
« Leituras dos halos apds 24h e + Leitura dos halos apés 24h de
48h. incubaf
% Controle positivo: bactéria “ Contro posmvo bactéria
indicadora Pseudomonas indicadora Staphylococcus
aeruginosa ATCC 27853. aureus ATCC 25923

Avaliacao da capacidade de acidificacao
« Culturas associadas, inoculadas < Contagem total em placas-
em 20mL de MRS e 20mL de leite  método da microdiluigao: tempos
UHT integral. 0 e 24 horas.
+« Aferigdo de pH ap6s os tempos 0,
3, 21, 22, 23 e 24 horas.

Avaliacao da inocuidade dos isolados- Producao de
Bacteriocinas

« Centrifugagao e ajuste de pH  + Discos de papel com 20ul dos

dos indculos para acido e inéculos &cido e neutro,
neutro. = + Incubando e leitura dos halos de
+ Bactérias indicadoras inibicdo apos 24h.

Corynebacterium fimi NCTC
7547 e Listeria monocytogenes
ATCC 7644 semeadas em
forma de tapete em &gar

Mueller-Hington. .

Aplicacao na producao de iogurte

« Teste 1: BALLB 6.8 e LB 7.7 « Leite integral pasteurizado tipo A
associadas. * Incubacao e verificagao de pH
« Teste2: BALLB 6.8 e LB 7.7 apos os tempos Oh, 4h e ap6s

associadas a uma cultura starter 24h em refrigeragao.
“ Teste 3: iogurte comercial

(Lactobacillus bulgaris e

Streptococcus thermophillus

RESULTADOS
Das culturas isoladas das amostras de leite cru de bufala incluidas

neste estudo, verificou-se que a bactéria denominada LB 6.8 foi
identificada como Enterococcus faecium, e a bactéria denominada LB 7.7

foi identificada como Lactococcus lactis.

Imagem 1. (a) Atividade proteolitica em agar-leite apos 48 horas de incubagdo- halos de 13 e 14
mm. (b) Atividade lipolitica em agar tributirina apds 24 horas de incubacdo- nédo houve formacao de
halos. Fotos do arquivo pessoal da autora.

4.0 1,975 x 108 1,925 x 10°
4.0 3,25 x 108 1,137 x 10°
Tabela 1. Avaliacéo da capacidace de acidificacédo em leite UHT integral e MRS, apds 24 horas.

Imagem 2. Producdo de bacteriocinas- halos fracos ou ausentes. (a) controle positivo:
Corynebacterium fimi NCTC 7547 . (b) controle positivo: Listeria monocytogenes ATCC 7644 . Fotos do
arquivo pessoal da autora.
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Imagem 3. Aplicacdo em leite integral pasteurizado tipo A para elaboragdo de iogurte. (a) Livro:
logurte, Bebidas lacteas e Doce de leite, da Colecdo SENAR (protocolo utilizado). (b) Teste 1: BAL
associadas. Teste 2: BAL associadas a uma cultura starter laboratorial conhecida. Teste 3: iogurte
comercial. Apenas no teste 3 houve produgéo do iogurte. Fotos do arquivo pessoal da autora.

CONCLUSAO
As bactérias lacticas utilizadas neste estudo mostraram parcial aptidao

tecnologica para gerar produtos lacteos. Ainda, se faz necessario mais
estudos sobre a prospecgao destas bactérias para possiveis aplicagoes

em alimentos.
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