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1. INTRODUCAO

Bactérias acido-laticas (BAL) compreendem um grupo de micro-organismos
caracterizados principalmente pela formacdo de acido latico a partir de
carboidratos, apresentando caracteristicas metabolicas e fisiologicas semelhantes
(FUGELSANG et al., 2007). Apresentam morfologia em forma de cocos ou bacilos
gram-positivo, ndo esporulados, anaerébios facultativos e catalase negativos
(SILVA et al., 2007).

A classificacdo deste grupo de micro-organismos em diferentes géneros
varia de acordo com a morfologia, tipo de fermentacdo, configuracdo do acido
latico sintetizado e tolerancia a diferentes concentracdes de sal, pH e temperatura
em que as cepas sdo submetidas (AXELSSON, 2004). Com base no perfil
fermentativo, as bactérias 4&cido-laticas podem ser classificadas em
homofermentativas ou heterofermentativas. O primeiro grupo sintetiza acido latico
como o principal produto da fermentacdo, enquanto o segundo produz metabdlitos
como éacido acético, diéxido de carbono e etanol, além do acido latico (PARADA
et al, 2007). Estas caracteristicas se tornam importantes uma vez que para a
aplicacdo destes micro-organismos na industria de alimentos o conhecimento das
mesmas é primordial (GUCHTE et al., 2002).

Ha muito tempo se reconhece a importancia das BAL nos alimentos, como
micro-organismos benéficos a saude, atuando sobre o trato gastrointestinal dos
seres humanos, impedindo o desenvolvimento de micro-organismos patogénicos
capazes de produzir enfermidades, como também pela estimulacdo da producédo
de anticorpos (CAMPO et al, 2008). Estas bactérias estdo amplamente
distribuidas na natureza e podem ser encontradas em diferentes tipos de
alimentos, os quais sao consumidos diariamente pelo ser humano, como carnes,
leite, e seus respectivos derivados, e vegetais. Além desses micro-organismos
apresentarem beneficios a saiude humana, também podem ser adicionados como
conservantes naturais nos alimentos, figurando como foco de diversos estudos
relacionados a sua aplicacéo tecnoloégica (SEIXAS, 2014).

Assim como o leite, o colostro bovino (primeiro leite secretado pela
glandula mamaria da vaca apdés o parto) também €& um meio propicio ao
desenvolvimento de micro-organismos por apresentar agua, lactose, proteinas,
gorduras e vitaminas. A silagem de colostro é originariamente utilizada no
aleitamento de bezerros, sendo um alimento produzido a partir da fermentagéo do
colostro, com nutrientes superiores ao leite e mantendo valores de proteina,
matéria seca, umidade e gordura observados no colostro in natura (SAALFELD et
al., 2013), permitindo assim a incidéncia e a multiplicacdo de BAL.
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Diante do exposto, o objetivo desse trabalho foi avaliar o potencial
tecnoldgico e o perfil fermentativo de isolados de BAL provenientes de silagem de
colostro, para possivel aplicagcdo em alimentos.

2. METODOLOGIA

Os isolados (n=16) foram avaliados quanto ao potencial tecnoldgico, em
diferentes condi¢bes simuladas in vitro, seguindo a metodologia proposta por
HARRIGAN (1998), com adaptacdes.

Verificou-se a capacidade de crescimento dos isolados em diferentes
concentracdes de cloreto de sédio (3% e 9%), pH (3,0 e 4,5), sais biliares (0,3% e
1%), incubando-os a 37 °C, por 48 h, e temperatura (8 °C e 45 °C) incubando-os
durante 48 h. Considerou-se como critério de crescimento, frente as condicfes
testadas, a turvacédo do meio. O perfil fermentativo dos isolados foi testado a partir
da suplementacdo de caldo de Man, Rogosa e Sharpe (MRS), acrescido de 3%
de glicose, e incubados, em tubos de ensaio contendo tubos de Durhan
invertidos, a 37 °C, por 48h, sendo considerados heterofermentativos os isolados
que apresentaram turvacdo do meio e producdo de gas no interior dos tubos de
Durhan e homofermentativos os isolados que apresentaram somente turvacao do
meio.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos o0s 16 isolados (100%) apresentaram crescimento quando
submetidos a diferentes concentracdes de cloreto de sodio, pH e temperatura. Em
relacdo ao crescimento frente a adicdo de sais biliares, apenas 6 isolados (38%)
cresceram na concentracdo de 0,3% e nenhum isolado apresentou crescimento
na concentragdo de 1%, conforme demonstrado na Figura 1.
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Figura 1. Percentual de isolados que toleraram diferentes condi¢tes
tecnoldgicas.

A capacidade de crescimento dos isolados em diferentes condi¢cdes, como
pH, temperatura, resisténcia aos sais biliares, entre outros, possibilita a aplicacéo
dos mesmos em diferentes produtos, processos e condicbes de armazenamento
(FRANCIOSI et al., 2009; THAPA et al., 2006).
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A tolerancia ao cloreto de soédio (NaCl) auxilia na conservacdo dos
alimentos por promover a redugdo da atividade de agua, inibindo o crescimento
de micro-organismos indesejaveis e auxiliando nas caracteristicas finais do
produto. No grupo de BAL, cepas de Lactococcus spp. toleram concentracfes de
4-6% de NaCl, ja as cepas de Leuconostoc spp. tendem a ser menos resistentes
a valores de NaCl acima de 4,5% (NIETO-ARRIBAS, 2010).

As BAL homofermentativas produzem acido latico como produto final da
fermentagédo, o qual ao se acumular no meio extracelular provoca um ambiente
desfavoravel para muitos micro-organismos patogénicos, além disso, essas
bactérias possuem ainda a capacidade de resistir ao pH acido do estbmago e
sobreviver ao pH alcalino do intestino, sendo os principais representantes dessas
bactérias os probidticos (AXELSSON, 2004).

Quanto a temperatura, todos os isolados foram resistentes a 8 °C e a 45
°C. Esses resultados foram adequados, visto que o crescimento em diferentes
temperaturas comprova a capacidade dos isolados em se adaptar a diferentes
processos fermentativos (FRANCIOSI et al., 2009). SILVA (2011) detectou em
todos os isolados de BAL de queijo, a capacidade de crescimento em uma ampla
faixa de temperatura. Em contrapartida, DROSINOS et al. (2005) obtiveram
isolados de salame resistentes a baixas temperaturas, porém sensiveis a altas
temperaturas.

Em relacdo a tolerAncia aos sais biliares, apenas 38% dos isolados
resistiram a concentracdo de 0,3% de bile e nenhum foi resistente a concentracao
de 1%. Resultados similares da sensibilidade in vitro, de bactérias acido-laticas,
aos sais biliares, também foram encontrados por outros autores. CHOU &
WEIMER (1999) mostraram tolerancia de amostras de L. acidophilus aos sais
biliares a 0,2%, enquanto MEIRA (2010) revelou tolerancia aos sais biliares a
0,3% de bactérias acido-laticas de leite e queijo de ovelha. SHRUTHY et al.
(2011) verificaram tolerancia aos sais biliares (0,3%) da maioria dos Lactobacillus
spp. isolados de amostras de coalhada.

Considerando o metabolismo fermentativo, todos os 16 isolados testados
(100%) turvaram o meio de cultura, porém ndo produziram gas a partir da glicose,
caracteristica de bactérias homofermentativas. FUNCK et al. (2012) ao testarem
21 isolados de leite in natura e queijos coloniais, da regido Noroeste do RS,
quanto ao tipo de fermentacdo, também obtiveram 100% dos isolados
homofermentativos.

4. CONCLUSOES

Os 16 isolados de BAL provenientes de silagem de colostro possuem
potencial tecnoldgico e perfil fermentativo para serem usados como culturas
iniciadoras, necessitando de mais analises para futura aplicacdo em alimentos.
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