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1. INTRODUCAO

O Brasil tem se consolidado mundialmente como o principal produtor e
exportador de proteina de origem animal, dentre as quais a de maior consumo € a
carne suina, representando um total de 39% da ingestdo proteica diaria mundial
(LOPES, 2009; ABIPECS, 2011; FAO/WHO/OIE, 2008). Considerando que ha
preferéncia significativa do mercado consumidor por produtos processados
derivados da carne suina em relacdo ao consumo da carne in natura, o interesse
da industria por estudos sobre técnicas de cura, defumacéo e processamento que
atribuem cor, sabor e aumento da vida (til dos produtos tem aumentado
(DESCHAMPS, 2000; NOGUEIRA, 2012).

Dentre as pesquisas sobre produtos carneos, atualmente encontram-se em
destaque o estudo da aplicacdo de micro-organismos a produtos carneos com o
intuito de proporcionar caracteristicas desejaveis ao produto como a cor, através
da acdo da enzima nitrato redutase que reduz nitrato a nitrito com consequente
formacdo do composto nitrosomioglobina que confere a coloracéo caracteristica
de produtos curados; propriedade antioxidante pela acdo da catalase que degrada
o peroxido de hidrogénio responsavel pela oxidacao lipidica; utilizacdo de
enzimas lipoliticas e proteoliticas que contribuem para o desenvolvimento de
compostos responsaveis pelo sabor e aroma; producdo de compostos
antimicrobianos como &cido latico, peréxido de hidrogénio, CO,, diacetil e
bacteriocinas (CIROLINI, 2009).

A utilizacdo de bactérias com potencial aplicacdo tecnolégica, como por
exemplo, estafilococos coagulase negativa isolados de salames artesanais e
outros produtos carneos tém sido estudados devido a acdo antagbnica que
apresentam frente a bactérias patogénicas de grande importancia em alimentos
como Escherichia coli e Listeria monocytogenes (FIORENTINI, et al., 2009).

O bacon é um dos produtos derivados da carne suina amplamente
produzido e comercializado no Brasil, sendo definido pela Instrugdo Normativa
(IN) n° 21, de 31 de julho de 2000, como produto carneo industrializado, obtido do
corte da parede toracico-abdominal dos suinos, com ou sem costela, com ou sem
pele, adicionado de ingredientes e submetido ao processo térmico adequado, com
defumacao (BRASIL, 2012). Assim como outros produtos carneos, o bacon pode
ser fonte de micro-organismos benéficos que despertam interesse devido ao seu
potencial de utilizacdo no biocontrole em alimentos, através da agéo inibitoria
frente a outras bactérias patogénicas devido a competicao direta por nutrientes ou
pela atividade antagonista.

Assim, o presente estudo teve o objetivo de avaliar a acdo antagbnica de
estafilococos coagulase negativa proveniente de amostras de bacon



comercializadas na regido sul do Rio Grande do Sul, com potencial de aplicacao
tecnolégica contra os patdgenos Listeria monocytogenes, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus.

2. METODOLOGIA

Duas amostras de bacon foram coletadas em comércios locais da regido sul
do Rio Grande do Sul e transportadas até o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos/DCTA/FAEM/UFPel onde foi realizado o processamento das mesmas.

As amostras foram processadas assepticamente em fluxo Ilaminar,
realizando diluicbes seriadas em agua peptonada (0,1%) até a diluicdo 107,
semeando por superficie 0,1mL de cada diluicdo em placas contendo agar Brain
Heart Infusion (BHI) e incubando-as a 37°C por 24 horas. Em seguida, foram
selecionadas 5 colonias de cada amostra, as quais foram repicadas para caldo
BHI e mantidas por 24 horas a 37°C, deste caldo esgotou-se uma alcada
novamente em agar BHI, com o objetivo de obter coldnias isoladas. De cada
placa selecionou-se 1 colénia que foi transferida para agar Triptona de Soja (TSA)
para realizar as andlises de coloracdo de Gram, catalase e coagulase.

A resisténcia a concentracdo de 10% de Cloreto de Sodio (NaCl) foi avaliada
inoculando uma alcada de cada isolado para tubos contendo 10 mL de caldo BHI
acrescidos da referida concentracdo deste sal. De modo similar foi avaliada a
resisténcia de cada isolado a concentracdo de 300 ppm de Nitrato de Sdédio
(NaNO3). Em ambos os testes a resisténcia foi verificada pela turvacdo do meio.

A atividade antagonista foi avaliada através do método Spot-on-the-lawn
(teste da gota) segundo Jacobsen et al. (1999). Os isolados de estafilococos
coagulase negativa foram incubados em caldo BHI a 37°C por 24 horas, em
seguida padronizando a concentracdo celular através da solucdo padrdo 1 de
McFarland (3,0 x 10 UFC.mL ™). Foi adicionada uma aliquota de 2pL da solucéo
em um ponto da placa contendo agar BHI, incubando-as a 37°C por 24 horas.
Paralelamente foi incubada a cepa padréo Listeria monocytogenes ATCC 7644
em caldo BHI a 37°C por 24 horas, ajustando a concentracéo para solucao padrao
0,5 de McFarland (1,5 x 10® UFC. mL™). Uma sobrecamada cobriu as placas de
BHI contendo os estafilococos coagulase negativa com 10mL de &gar BHI (0,8%)
contendo a cultura de L. monocytogenes. As placas foram incubadas a 37°C por
24 horas e a inibicdo do crescimento da bactéria patogénica foi observada através
da formacdo de uma zona de inibicdo (halo) ao redor do in6culo de estafilococos
coagulase negativa medindo-se através de um paquimetro.

Os resultados obtidos foram submetidos & analise de variancia (ANOVA)
pelo teste tukey (p<0,05), com o auxilio do software STATISTICA 8.0., adotando
um intervalo de confianca de 95%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises morfolégicas e bioquimicas permitiram identificar todos os
isolados como estafilococos coagulase negativa, como se pode verificar na Tab.1.

Tabela 1. Analises morfolégicas e bioguimicas das colbnias isoladas de amostras de bacon.

ISOLADOS
ANALISES Amostra 1 Amostra 2
A B C D E A B C D E
Gram + + + + + + + + + + +
Coccus + + + + + + + + + +
Catalase + + + + + + + + + +




Coagulase - - - - - - - - - -
Resistencia a NaCl (10%) + + + + + + + + + +
Resistencia a Nitrato (300 ppm) + + + + + + + + + +

Os resultados da atividade antagonica apresentada pelos dez isolados de
estafilococos coagulase negativa, avaliados no presente estudo frente a L.
monocytogenes, S. aureua e E. coli , estdo apresentados na Tabela 2, onde se
verifica que 50% (5 isolados) apresentaram antagonismo frente a L.
monocyrtogenes, dos quais 60% (3 isolados) foram isolados da amostra 1 e 40%
(2 isolados) da amostra 2. O desenvolvimento de S. aureus néo foi afetado por
nem um dos isolados testados, enquanto E. coli foi sensivel a um isolado (10%)
proveniente da amostra 1.

Em testes com Staphylococcus xylosus isolados de embutidos fermentados
FIORENTINI, et al. (2011) nado verificou acdo antagonista frente a nenhum dos
patégenos testados, enfatizando, neste ponto, os resultados obtidos neste estudo.

ESSID (2007), verificou atividade antagonista de 80% dos isolados de S.
xylosus, provenientes de carne salgada, frente a E. coli, e 100% frente a S.
aureus.

Tabela 2. Valores medios dos halos de inibicdo conferidos por dez isolados de
estafilococos coagulase negativa, provenientes de 2 amostras de bacon, frente a
patdgenos de relevancia em alimentos.

Valores medios dos halos de inibigdo (mm)

Bactérias testadas

Fonte Isolados
L. monocytogenes S. aureus E. coli
A 18,50 + 2,50 aA 00,00 + 0,00 bA 00,00 £ 0,00 bA
B 20,00 + 1,00 aA 00,00 £ 0,00 bA 00,00 £ 0,00 bA
1* C 18,00 + 1,00 aA 00,00 + 0,00 bA 00,00 £ 0,00 bA
D 00,00 £ 0,00 aB 00,00 £ 0,00 aA 17,50 + 1,50 bB
E 00,00 + 0,00 aB 00,00 + 0,00 aA 00,00 £ 0,00 aA
A 14,50 + 1,50 aA 00,00 £ 0,00 bA 00,00 £ 0,00 bA
B 16,50 + 0,50 aA 00,00 £ 0,00 bA 00,00 £ 0,00 bA
2%+ C 00,00 + 0,00 aB 00,00 £ 0,00 bA 00,00 + 0,00 bA
D 00,00 £ 0,00 aB 00,00 £ 0,00 bA 00,00 £ 0,00 bA
E 00,00 + 0,00 aB 00,00 + 0,00 bA 00,00 £ 0,00 bA

Valores acompanhados por letra minuscula diferente na linha diferem entre si pelo teste t (p<0,05)
comparando a média dos halos de inibicdo de cada 6leo essencial. Valores acompanhados por
letra maiuscula diferente na coluna diferem entre si pelo teste t (p<0,05) comparando a média dos
halos de inibicdo entre as duas bactérias.

* Bacon proveniente de Cangugu; ** Bacon proveniente de Pelotas

4. CONCLUSOES

As caracteristicas morfolégicas e bioquimicas dos isolados avaliadas no
presente estudo, permitem inferir a inocuidade da totalidade dos mesmos, assim
como o seu potencial de aplicacdo tecnoldgica, visto a capacidade dos mesmos
resistirem a condicbes adversas similares as encontradas em produtos
industrializados. A atividade antagonica contra bactérias patogénicas como L.
monocytogenes e E. coli apresentada por seis dos isolados, destaca estes entre
0s demais, visto a possibilidade futura de bioconservacédo de alimentos por tais
bactérias.
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