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1. INTRODUCAO

As bactérias acido-laticas (BAL) sdo um grupo de microrganismos que
possuem como caracteristicas a morfologia de bastonetes ou cocos, sdo Gram-
positivas e produzem acido latico como principal produto da fermentacdo de
carboidratos (LEVIT et al., 2021). Sao geralmente consideradas GRAS (Generally
Recognized as Safe) pela agéncia FDA (Food Drug Administration), e por conta
desse fator sdo amplamente utilizadas como culturas iniciadoras de processos
fermentativos na industria de alimentos (MOJGANI et al., 2015; LEVIT et al., 2021).

As BAL estéo presente no ambiente de forma ubiqua e podem ser isoladas de
diversas matrizes alimentares tanto de origem animal como de origem vegetal
(LEVIT et al., 2021). A prospecc¢do de bactérias acido-laticas de diferentes fontes
te possibilita a identificacdo de cepas com capacidades metabdlicas diferentes e de
interesse industrial, uma vez que seu metabolismo atividade proteolitica, atividade
lipolitica, producao de compostos volateis, tolerancia as condi¢des de estresse) sao
cepa- dependente (FREIRE et al., 2021).

Uma vez isoladas as bactérias &cido-laticas devem ser classificadas
fenotipicamente (através das suas caracteristicas fisiologicas e bioquimicas) essa
classificacdo pode ser realizada através da avaliacdo da capacidade de
crescimento em diferentes temperaturas, concentracoes de NaCl, faixas de pH,
fermentacao de carboidratos entre outros (LERAYER et al., 2009 apud FREIRE et
al., 2021).

Sendo assim 0 objetivo do presente estudo foi avaliar caracteristicas
tecnologicas de isolados de bactérias acido-laticas de diferentes fontes
alimentares, para assim direcionar a sua aplicagcdo como culturas fermentadoras
no processamento de alimentos.

2. METODOLOGIA

O isolamento das bactérias acido-laticas ocorreu a partir de oito matrizes
alimentares, dentre elas: mel, levain, leite de cabra in natura, amido fermentado de
batata, amido fermentado de mandioca, corvina, camardo e bagre. Foram
selecionadas bactérias Gam-positiva, catalase negativa, homofermentativas e
seguras (que nao apresentaram fatores de viruléncia).

Ao todo foram selecionados cinco isolados sendo trés do levain (L111, L23 e
L212), um da corvina (CO5) e um do bagre (BA41) para a realizagdo dos testes
tecnolégicos. Como etapa preliminar todos os isolados foram incubados em caldo
MRS a 37° C por 24 horas, para se obter um cultivo metabolicamente ativo.

O teste de fermentacédo de carboidratos seguiu o protocolo proposto por Lima
et al. (2009). As culturas foram inoculadas em um meio de cultura base acrescido
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de um indicador de pH e dos carboidratos, sendo esgotadas em forma de estria.
Os carboidratos que foram utilizados para a suplementacéo do meio foram: lactose,
glicose, frutose, galactose, manitol, manose, ramnose, sacarose e xilose. As placas
foram incubadas a 37 °C por 24-48 horas em anaerobiose.

A avaliacdo da tolerancia a diferentes pH foi realizada através da inoculacao
de 1% do caldo contendo os isolados ativos, para um novo tubo com caldo MRS
com pH ajustado para 4,5 e 8,0. Apos, os tubos foram incubados a 37°C durante
48 h. A leitura dos resultados foi observando a turvacéo do caldo (PERELMUTER,
FRAGA & ZUNINO, 2008).

A tolerancia ao NaCl foi avaliada de acordo com o protocolo proposto por
Drosinos et al. (2005), onde os isolados foram inoculados em caldo MRS com
concentracdo de sal ajustada para 3 e 9% de NaCl. Apéds, incubacédo dos tubos a
37°C durante 48 h. A leitura dos resultados foi a partir da turvagdo do caldo,
(DROSINOS et al., 2005).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os isolados apresentaram resultados satisfatorio quanto a algumas de suas
caracteristicas tecnolégicas avaliadas. Ao avaliar a capacidade fermentativa dos
isolados de BAL a partir de diferentes fontes de carboidratos, foi observado que
somente 2 acucares ndo foram metabolizados, sendo eles ramnose e xilose,
Tabela 1.
Tabela 1 - Resultados da capacidade fermentacéo de isolados de bactérias acido-

laticas em diferentes fontes de carboidratos

Carboidratos Isolados
L111 L23 L212 CO5 BA41
Glicose + + + + +
Frutose + + + + +
Manose + + + + +
Sacarose + + + + +
Lactose + + + + +
Manitol + + + + +
Ramnose - - - - -
Xilose - - - - -

Sinal (+) indica que foi observada fermentacdo do carboidrato, sinal (-) indica que
nao foi observada a fermentacao do carboidrato.
Fonte: autores 2023.

A realizacéo de ensaios para identificar as diferentes fontes de carbono que
as BAL podem utilizar para a producéo de acido latico sdo necessarios, a fim de se
elucidar a influéncia do carboidrato utilizado no rendimento da sintese de acido
latico (LOPES, 2013). Os isolados analisados no presente estudo apresentaram
uma capacidade expressiva na utilizacédo de diferentes fontes de carboidratos, 75%
dos carboidratos testados foram metabolizados por todos os isolados.

Bhuiyan et al. (2017), avaliaram a capacidade de fermentagdo de
carboidratos de isolados de leite de cabra, e verificaram que todos os isolados
foram capazes de metabolizar os seis carboidratos testados dentre eles a xilose,
esses resultados diferem dos encontrados no presente estudo. Entretanto a
diversidade do metabolismo encontrada pode ser justificada pelo fato de que essas
caracteristicas sdo cepa dependentes (FREIRE et al., 2021).
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A Tabela 2 demonstra os resultados da capacidade de tolerancia as
concentracdes de 3% e 9% de NaCl, também os resultados da tolerancia ao pH 3,0
e pH 8,0 dos isolados avaliados.

Tabela 2- Resultados da avaliacdo de isolados de bactérias 4cido-laticas em
diferentes concentracdes de NaCl e faixas de pH

Isolados Tolerancia a concentracdo de  Tolerancia a diferentes pH

NaCl
3% 9% 45 8,0
L111 + - + +
L23 + - + +
L212 + - + +
CO5 + - + +
BA41 + - + +

Sinal (+) indica que foi observada a multiplicacao celular, sinal (-) indica que nao foi
observada a multiplicacao celular.
Fonte: autores 2023.

As BAL tém a capacidade de tolerar determinadas concentra¢des de NacCl,
sendo essa uma caracteristica desejavel, tende em vista que o NaCl é
frequentemente utilizado como parte da formulacéo e como aditivo conservante em
alimentos (SALVUCCI; LEBLANC; PERESZ, 2016). Todos os isolados avaliados
no presente estudo apresentaram tolerancia a concentracao de 3% de NaCl. Em
estudo realizado por Poffo e Silva (2011) alguns isolados de pescado foram
avaliados quanto a sua tolerancia a diferentes concentracbes de NaCl, e como
resultados observaram que os isolados em questdo apresentaram tolerancia a
concentracéo de 2,5% de NacCl.

Em relacéo a tolerancia a diferentes pH os isolados do estudo apresentaram
capacidade de multiplicacdo celular tanto em pH acido (4,5), quando em pH basico
(8,0), indicando que podem ser aplicados como culturas fermentadoras tanto em
alimentos com um pH inicial perto da neutralidade, como em alimentos mais &cidos.
Os resultados obtidos estdo de acordo com o comportamento de algumas
linhagens de BAL citadas na literatura, segundo Lahtinen et al. (2012) a capacidade
de multiplicacdo das BAL pode ocorrer em pH de 3,8 a 9,8, e algumas linhagens
especificas tém a sua multiplicacéo restrita a faixa de pH 4,0 a 4,5.

4. CONCLUSOES

Os isolados de BAL avaliados apresentaram propriedades tecnoldgicas
promissoras para a sua aplicacado em diversas matrizes alimentares. Ao analisar a
tolerancia as concentragfes de NaCl foi observado que todos os isolados toleraram
de 3% de NaCl. Em relac&o a tolerancia a diferentes pH os isolados apresentaram
capacidade de multiplicacdo de tanto em pH 4,5 e 8,0. Além disso foi verificado
também a capacidade e metabolizar diferentes fontes de carboidratos. Estes
resultados s&o um indicativo para a aplicacdo desses isolados em processos
fermentativos de produtos com diferentes pH, concentracdes mais elevadas de sal,
e com diferentes fontes de carboidratos. Por fim, vale ressaltar que mais avaliagbes
guanto ao potencial tecnoldgico desses isolados devem ser realizadas, como a
tolerancia a diferentes faixas de temperatura e producao de exopolissacarideos.
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