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1. INTRODUCAO

O kefir € uma bebida obtida através da fermentacao do leite por um complexo
grupo de microrganismos, como leveduras, bactérias acéticas e bactérias acido-
laticas (BAL) (KIM et al., 2019). As BAL sao bactérias Gram-positivas, catalase
negativa e geralmente reconhecidas como GRAS (Generally Recognized As Safe),
devido a sua ampla e segura aplicacdo em alimentos (YOU et al., 2020).

Durante o processo fermentativo, as BAL produzem &cido lactico como
principal metabdlito, além de outros acidos organicos e também acidos graxos,
bacteriocinas e exopolissacarideos (EPS) (LYNCH et al., 2018).

Os EPS sdo compostos de interesse para a industria de alimentos, pois
podem ser utilizados como viscosificantes, estabilizantes, agentes emulsificantes
ou gelificantes. A sua aplicacdo visa alterar e melhorar caracteristicas sensoriais
dos alimentos, como aparéncia, textura e propriedades reoldgicas. Quando
consumidos, podem oferecer beneficios a saude do consumidor, atuando como
imunoestimulante e apresentando efeitos antitumorais (CAGGIANIELLO;
KLEEREBEZEM; SPANO, 2016; KODALI; DAS; SEN, 2009; PATEL et al., 2010;
POLAK-BERECKA etal., 2013).

Levando em consideracdo que, o rendimento e a composicdao do EPS
sintetizado por BAL depende da fonte de carbono presente no meio, o perfil
fermentativo € um teste tecnoldgico importante, pois avalia a expresséo de enzimas
do isolado em potencial (OLEKSY-SOBCZAK; KLEWICKA, 2020).

O objetivo do estudo foi avaliar as caracteristicas tecnolédgicas de isolados de
BAL quanto a producéo de exopolissacarideos, bem como seu perfil fermentativo,
visando sua futura aplicacdo no desenvolvimento de alimentos fermentados com
propriedades reoldgicas e sensoriais melhoradas.

2. METODOLOGIA

Os isolados foram obtidos através de 5 amostras de kefir provenientes de
diferentes cidades da regido Sul do Rio Grande do Sul. Neste estudo, apos
comprovacdo de seguranca microbiologica, foram testados 15 isolados para
producado de EPS e, somente aqueles que apresentaram resultado positivo, foram
testados para o perfil ferm entativo, o que corresponde a 8 isolados.

A capacidade de producado de EPS pelos isolados foi verificada através do
teste utilizando o meio CRA (Congo Red Agar), preparado com caldo BHI 37 g/L,
sacarose 50 g/L, &gar 10 g/L e indicador vermelho congo 8 g/L. Os isolados foram
estriados em meio CRA e incubados a 37 °C por 24 h. Como controle positivo e
negativo foram utilizados S. aureus ATCC 25923 e S. epidermidis ATCC 12228,


mailto:silvanasigali@gmail.com
mailto:gracielavlopes@yahoo.com.br

WHF SR, Ziolde]

4 9 SEMANA ) , i
INTEGRADA XXV ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
4

respectivamente. Para a leitura dos resultados, as colbnias negras com uma
consisténcia seca e cristalina indicavam que o isolado apresentava capacidade
produtora de EPS (FREEMAN; FALKINER; KEANE, 1989).

O perfil ferm entativo foi realizado utilizando meio de cultura base com adicéo
do carboidrato testado (Glicose, sacarose, galactose, maltose, manose e frutose)
em uma concentracdo de 10% e acrescido de um indicador de pH (purpura de
bromocresol). Os isolados foram estriados nas placas suplementadas que, apés,
foram incubadas a 37 °C durante 24h-48h. Aleitura do resultado foi verificada pela
mudanca de coloracdo para amarelo, indicando resultado positivo ou coloragao
vermelho-rosada, indicando resultado negativo (LIMA et al., 2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas ultimas décadas, poucos EPS bacterianos relevantes foram identificados
para aplicagdes industriais e comerciais, entre eles estao a celulose e a xantana.
Embora os polissacarideos de origem vegetal continuem a dominar o mercado
global de EPS, a busca por novos polissacarideos ou fontes alternativas é
necessaria, pois estes metabolitos podem ser usados em produtos de alto valor,
como alimentos, produtos farmacéuticos, medicamentos e cosméticos MOSOUGH
et al., 2022).

Na produgéo de alimentos, os EPS podem influenciar, positivamente, nas
caracteristicas reoldgicas e sensoriais de produtos fermentados, devido a sua
capacidade de se ligar & agua e reter a umidade do alimento (MENDE; ROHM;
JAROS, 2016). Sendo assim, a producado deste metabdlito por BAL € uma
caracteristica importante para uma futura aplicacdo destes isolados no
desenvolvimento de alimentos fermentados com propriedades tecnoldgicas
melhoradas.

De acordo com You et al. (2020), existem cerca de 30 espécies de BAL
relatadas na literatura como produtoras de EPS, dentre elas estdo L. rhamnosus,
L. plantarum, L. helveticus, L. lactis e S. thermophilus. Aém de cepas isoladas de
kefir como L. paracasei, L. kefirgranum, L. kefiranofaciens e L. parakefir.

Na figura 1, séo apresentados os resultados do teste de producdo de EPS,
onde 8 isolados provenientes de kefir foram capazes de produzir EPS, o que
corresponde a um percentual de 53%. Este resultado corrobora com o estudo de
Vosough etal. (2022), que, avaliaram a producdo de EPS de 143 isolados de Kishk
e obtiveram resultado positivo para 55,2% dos isolados testados.

Fgura 1 - Producéo de Exopolissacarideos (EPS) por isolados de bactérias
acido-laticas provenientes de amostras de kefir
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Sabe-se que os principais determinantes para a sintese de EPS séo as
condicdes de cultivo. A composicao do meio de crescimento, temperatura e pH
podem influenciar, diretamente, no rendimento e composicao quimica destes
metabolitos. As BAL podem produzir EPS com estruturas amplamente variadas,
dependendo da cepa, bem como da fonte de carbono utilizada no meio (VUYST,
DEGEEST, 1999; RUAS-MADIEDO; SALAZAR; CLARA, 2009). Portanto, se torna
extremamente necessario, o conhecimento sobre o perfil fermentativo destes
isolados em potencial que, futuramente, poderao ser aplicados na producéo de
alimentos.

No presente estudo, somente um isolado nao foi capaz de fermentar todos os
carboidratos suplementados, individualmente, no meio. Enquanto que, os demais
isolados foram capazes de utilizar, como fonte de energia, todos os carboidratos
testados, conforme mostra a Figura 2.

Oleksy-Sobczak; Klewicka (2020), avaliaram o perfil fermentativo de trés
isolados de BAL, e obtiveram resultado positivo para todos os isolados testados,
utilizando como fonte de carbono glicose, maltose, galactose, lactose, frutose e
sacarose.

FHgura 2 — Perfil fermentativo, em relagéo aos carboidratos avaliados, de
isolados de bactérias acido-laticas provenientes de diferentes amostras de kefir
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4. CONCLUSOES

Em sintese, 53% (8/15) dos isolados foram capazes de produzir EPS e 87,5%
(7/8) foram capazes de fermentar todos os carboidratos suplementados,
individualmente, no meio de cultivo. Portanto, os isolados de BAL provenientes de
kefir apresentaram resultados satisfatorios nos testes tecnoldgicos realizados neste
estudo. Posteriormente, estes isolados serdo identificados atraves do
sequenciamento do gene 16S do rRNA e, submetidos a otimizacdo da sua
producdo de EPS, através de alteracbes nas condi¢cdes de cultivo, a fim de
aumentar a producéo deste metabdlito, possibilitando que seus beneficios sejam
maximizados.
Agradecimentos: Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
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