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Avaliacéo de espécies de Lactobacillus quanto ao seu efeito bioprotetor e
tolerancia aos conservantes de alimentos

Nathasha Noronha Arechavaleta; Gabriela Merker Breyer; Amanda de Souza da
Motta
Universidade Federal do Rio Grande do Sul

As bactérias lacticas sdo micro-organismos altamente empregados na industria de
alimentos, haja vista a capacidade de incremento das caracteristicas sensoriais aos
produtos e o potencial tecnolégico destas. Além disso, a capacidade probidtica de
alguns isolados pode ser acrescida aos alimentos visando promover a saude dos
consumidores. O objetivo do presente estudo foi explorar algumas propriedades das
bactérias lacticas isoladas de leite cru de bufala, buscando-se avaliar a sensibilidade
destas frente a bacteriocinas e conservantes de produtos lacteos; e avaliar a atividade
antimicrobiana destes isolados sobre espécies de Listeria spp. Lactobacillus
rhamnosus LB1.5, Lactobacillus paracasei LB 6.4 e Lactobacillus rhamnosus
(comercial FAGRON™) foram expostos aos seguintes produtos: Nisina 2,5% e
Pediocina 1% e ao conservante Sorbato de Potassio 0,1%. O ensaio de difusdo em
agar leite pelo método da gota foi utilizado. Na avaliacdo da atividade antimicrobiana,
as espécies Listeria innocua, Listeria monocytogenes e Listeria seeligeri foram
empregadas como bactérias indicadoras. Como resultados Lactobacillus paracasei
LB6.4 e Lactobacillus rhamnosus LB1.5, mostraram-se sensiveis a Nisina 2,5% com
formacéao de halo de inibicdo de crescimento com didametro médio de 11 mm e 18mm,
respectivamente. Em contrapartida, Pediocina 1% e Sorbato de Potassio 0,1% néo
inibiram o crescimento das bactérias lacticas selecionadas, o que favorece a eleicéao
destas como conservantes, uma vez que ndo apresentaram atividade antagonista
sobre os isolados. Na avaliagdo da atividade antimicrobiana, foi observado que
Lactobacillus paracasei LB6.4 e Lactobacillus rhamnosus LB1.5 foram capazes de
inibir as espécies de Listeria spp. testadas. Estes resultados sugerem que as bactérias
lacticas estudadas apresentaram importante potencial bioprotetor. Ressaltamos que
mais estudos devem ser conduzidos de modo a explorar a aplicacdo destas bactérias
lacticas em matrizes alimentares, prospectando-se o desenvolvimento de um produto
lacteo com a aplicacéo destes isolados.



