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ATIVIDADE ANTAGONISTA DE BACTERIAS LACTICAS DE LEITES
FERMENTADOS COMERCIALIZADOS EM VICOSA, MG

Natélia Parma Augusto de Castilho', Adriano Fran¢a da Cunha?,
Felicio Alves Motta!, Gilmara Cldudia Bordoni Silva!

Resumo: A atividade antagonista de bactérias dcido ldcticas contra
microrganismos indesejdveis permite importante perspectiva tecnolégica para
conservagio de alimentos e controle de patégenos. O objetivo deste trabalho
foi testar a atividade antagonista in vitro de bactérias dcido ldcticas frente a
microrganismos desejdveis e patogénicos de leites fermentados comercializados
em Vigosa, MG. Apds isolamento das bactérias dcido ldcticas de cinco lotes de
cinco leites fermentados de marcas diferentes (A, B, C, D e E) obtidos em pontos
de vendas de Vigosa (MG), o teste de antagonismo in vitro foi realizado de acordo
com a técnica descrita por TAGG et al., utilizando Salmonella enterica, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus e bactéria dcido ldctica de um lote da marca C como
indicadoras. Apdos medicdo dos halos de inibicdo com paquimetro digital, os
resultados foram submetidos ao teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis, em nivel
de 5% de significincia. Observou-se que ndo houve diferenga estatistica (p>0,05)
entre as marcas, tanto na inibi¢do de bactérias patogénicas quanto na inibigdo
de Lactobacillus spp. Além disso, ndo houve diferenca significativa (p>0,05)
entre os didmetros médios dos halos de inibi¢cdo apresentados por cada marca
frente aos microrganismos indicadores, exceto marca B. As bactérias dcido lacticas
da marca B apresentaram maior poder de inibigdo ante a bactéria dcido ldctica
indicadora ante as bactérias patogénicas. Portanto, concluiu-se que as bactérias
dcido ldcticas dos leites fermentados ndo apresentaram atividade antagonista
satisfatoria patogenos, ndo podendo ser utilizadas como bioconservadoras do
produto e como controle de patégenos.
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Introducao

A atividade antagonista de espécies de bactérias acido lacticas contra
microrganismos indesejaveis permite uma importante perspectiva tecnoldgica
de utilizacdo desses microrganismos para a conserva¢ido de alimentos e o
controle de patogenos. Essa atividade inibitoria se deve a fermentacio da
lactose do leite em acido lactico e as outras substancias, as quais determinam
diferentes atividades bactericidas e bacteriostaticas (ALM, 1991).

O objetivo deste trabalho foi testar a atividade inibitéria in vitro de
bactérias acido lacticas isoladas de leites fermentados comercializados em
Vigosa, MG, ante a microrganismos indicadores (desejaveis e patogénicos),
durante o prazo de validade recomendado pelos fabricantes.

Material e Métodos

Cinco lotes de cinco leites fermentados de marcas diferentes foram
obtidos empontos de vendas na cidade de Vigosa, MG, e levados, rapidamente,
acondicionados em caixas isotérmicas para o laboratério de Tecnologia
de Alimentos da Faculdade de Ciéncias Bioldgicas e da Satde (FACISA/
UNIVICOSA-MG).

Apds isolamento das bactérias acido lacticas (produtoras), foram
realizadas duas ativacoes dessas bactérias em caldo Mann, Roggosa e Sharpe
(MRS - Difco, Detroit, United States) a 37 “C, por 48 h, e sob aerobiose. O teste
de antagonismo in vitro foi realizado de acordo com a técnica descrita por
TAGG et al. (1976). Para isto,10 pL dos cultivos foram inoculados no centro
de placas de Petri (spot) contendo agar MRS (Difco) e incubados a 37 °C,
sob aerobiose, por 48 h. O cloroférmio foi adicionado nas tampas das placas,
deixando-se agir por 5 h a fim de eliminar os microrganismos cultivados, mas
mantendo as possiveis substancias inibidoras.

Para testar a atividade antagonista, as bactérias indicadoras Salmonella
enterica e Escherichia coli foram adquiridas da Universidade Federal de Vigosa
(UFV-MG) e Staphylococcus aureus foi adquirida na FACISA/UNIVICOSA-
MG. Uma bactéria produtora de um leite fermentado também foi utilizada
como bactéria indicadora (bactéria do produto C), depois de caracterizagido
morfotintorial. Todas as bactérias indicadoras foram ativadas duas vezes a 37
°C, por 24 h, sob aerobiose.
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Em seguida, 10pL dos cultivos de bactérias indicadoras foram
transferidos para5 mL de agares Brain Heart Infusion (BHI - Oxoid,
Basingstoke, England) e MRS (Difco) semissolidos (5,5% de meio/0,75% de
agar) em tubos de ensaio e vertidos, depois de agitagdo, sobre as placas de
agar MRS (Difco) contendo as amostras de bactérias acido lacticas (spot),
apos agdo do cloroférmio. As placas foram incubadas a 37 °C, durante 24 h,
sob aerobiose. A medida dos halos de inibi¢ao foi realizada com paquimetro
digital (Mitutoyo Digimatic Caliper, Mitutoyo Sul Americana Ltda).

Os resultados desta pesquisa foram submetidos ao teste ndo
paramétrico de Kruskal-Wallis para comparagdo entre as médias dos halos
de inibicao, em nivel de 5% de significAncia (SAMPAIO, 2002).

Resultados e Discussao

Os resultados médios, em milimetros, dos halos de inibi¢do encontrados
no teste de antagonismo in vitro de bactérias acido lacticas isoladas de
leites fermentados comercializados em Vigosa, MG, ante a microrganismos
indicadores, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados médios (milimetros) do teste de antagonismo in vitro
de bactérias acido lacticas isoladas de leites fermentados comercializados em
Vicosa, MG, ante a microrganismos indicadores.

Microrganismo Marca

Indicador A B C D E
Bactéria acido lactica 2,094 3,134 0,704 0,624 042
Salmonella entérica 1,60Aa 1,00482 0,414 0,1942 0,194
Staphylococcusaureus  2,88Aa 0B? 1,474 0,9542 0,5342
Escherichia coli 1,60Aa 0B* 0,422 0,614 0,274

Letras minusculas distintas na mesma linha ou maitsculas distintas na mesma
coluna diferem estatisticamente pelo teste de Kruskal-Wallis (p<0,05).

Observou-se que ndo houve diferenca estatistica (p>0,05) entre as
marcas, tanto na inibicdo de bactérias patogénicas quanto na inibi¢ao de
Lactobacillus spp. Além disso, ndo houve diferenca significativa (p>0,05)
entre os didmetros médios dos halos de inibi¢do apresentados por cada marca
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diante dos microrganismos indicadores, exceto quando se analisa o produto
B. Inesperadamente, as bactérias acido lacticas isoladas dos lotes da marca B
apresentaram maior poder de inibi¢do ante a Lactobacillus spp. que diante de
bactérias patogénicas Staphylococuus aureus e Escherichia coli (p>0,05).

A baixa atividade inibitéria de bactérias produtoras analisadas era
esperada ante a outras bactérias acido lacticas, o que ¢ demonstrado naliteratura
cientifica (ALM, 1991; BRASHEARS & DURRE, 1999; ALEXANDRE, 2002;
CUNHA et al.,2009). Isto possibilitou a tais autores indicarem a utilizagdo
das bactérias analisadas na fabricagiao de produtos, juntamente com outras
bactérias acido lacticas, e, assim, aumentarem a acdo inibitdria contra
outros microrganismos patogénicos. Neste trabalho, as bactérias avaliadas
ndo poderiam ser indicadas para atuar como bioconservadores, pois elas
apresentaram alta atividade inibitdria contra as proprias bactérias acido
lacticas.

Os resultados da atividade antagonista de bactérias acido lacticas
diante dos microrganismos indicadores encontrados neste estudo nao foram
condizentes com os relatos da literatura cientifica, os quais demonstraram
satisfastoria inibi¢do de microrganismos indicadores. Muitos desses
microrganismos eram patogénicos, como Staphylococcus spp., Listeria spp.,
Salmonella spp., Bacillus spp., Pseudomonas spp. e bactérias do grupo coliforme
(ALM, 1991; BRASHEARS & DURRE, 1999; ALEXANDRE, 2002; CUNHA et
al., 2009).

Conclusao

As bactérias acido lacticas dos leites fermentados nao apresentaram
atividadeantagonista satisfatoria diante dos microrganismos patogénicos, nao
podendo ser utilizadas como bioconservadoras do produto e como controle
de patogenos.
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