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1. INTRODUGAO

As bactérias acido-laticas (BAL), caracterizadas como Gram-positivas, n&o
formadoras de esporos e com morfologia cocoide ou bacilar, desempenham um
papel fundamental na fermentacéo de alimentos e na elaboracéo de produtos com
potencial probiético (JHAMB; SWAMINATHAN, 2023).

Dentre as matrizes alimentares, as BAL fazem parte da composi¢cao dos
graos de kefir. Esses sdo compostos por uma complexa associagcao de bactérias
(BAL e acéticas) e leveduras, envoltos por exopolissacarideos, denominado
kefiran (MAUGHAN et al; 2025). A partir dos graos é obtido um leite fermentado
com caracteristicas acido-alcodlicas, ou seja, o produto da fermentagcédo é
predominantemente &acido latico e pequenas quantidades de alcool (ATES;
ZEREN; KUCUKCETIN, 2025). O consumo desse produto, devido a associagéo
dos microrganismos que podem apresentar potencial probidtico, esta relacionado
com importantes efeitos benéficos a saude como: efeitos anticancerigenos,
antimicrobianos, antioxidantes, melhora da digestdo da lactose e equilibrio da
microbiota intestinal (AZIZI et al., 2021). Além disso, o sinergismo entre os
microrganismos presentes nos graos possibilita a produgéo de vitaminas, fatores
de crescimento e aminoacidos que favorecem o desenvolvimento das BAL
(MAUGHAN et al., 2025).

Uma das vantagens do kefir ser utilizado como matriz para isolamento de
bactérias é que apesar de ser um alimento seguro e de baixo custo, é facil de ser
produzido de forma artesanal (ROSA et al., 2022). Além disso, o kefir se encaixa
na crescente demanda do consumidor por alimentos, minimamente processados
e benéficos a saude (MAUGHAN et al., 2025).

Os probidticos sdo microrganismos vivos que quando administrados em
quantidades adequadas promovem agao benéfica a saude do hospedeiro
(FAO/WHO, 2001; HILL et al., 2014). No entanto, para um microrganismo ser
considerado probiético, este deve se manter viavel, apos a passagem pelo trato
gastrointestinal, bem como possuir a capacidade de multiplicacdo e adeséo as
células da mucosa intestinal no hospedeiro (SIDIRA et al., 2015).

Neste contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar o potencial
probidtico de bactérias acido-laticas isolados de kefir, através dos testes de
autoagregacao, coagregacao e hidrofobicidade.

2. METODOLOGIA
Para a avaliagdo da capacidade de coagregacado, autoagregacao e
hidrofobicidade foram utilizados oito (8) isolados de bactérias acido-laticas
procedentes de kefir, identificados em estudos anteriores, sendo: um isolado
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Pediococcus pentosaceus (KPP1) e sete isolados Leuconostoc mesenteroides
(KLM1, KML2, KLM3, KLM4, KLM5, KLM6 e KLM7). Os isolados foram cultivados
em caldo MRS (De Man, Rogosa e Sharpe) por 24 horas a 37 °C, para a
obtencao de um cultivo ativo para a realizagao dos testes.

A metodologia descrita por Collado, Meriluoto e Salminen (2008) foi
empregada para avaliar a capacidade de autoagregacao e coagregagcao, com 0s
resultados expressos em percentual, com base em leituras obtidas em
espectrofotobmetro a 600 nm, conforme a equacgao: [1 — (A600nm da suspensao
iniciall A600Onm da suspensdo final) x 100]. A leitura dos resultados para
autoagregagao foram realizadas nos tempos Oh, 2h, 4h, 20h e 24h. Para
coagregacao, as leituras foram realizadas nos tempos Oh, 2h, 4h e 24h e
Escherichia coli ATCC 8739 foi utilizada no teste de coagregacao. Os resultados
foram expressos em percentual, conforme [(Apat + Aisol)/2 — (Amix)/(Apat +
Aisol)/2] x 100, onde Apat e Aisol representam a absorbancia das suspensdes em
separado para cada bactéria, em tubos controle e Amix representa a absorbancia
das suspensdes celulares de ambas as bactérias misturadas, nos diferentes
tempos (Oh e 24h). A avaliacdo da hidrofobicidade da superficie celular foi medida
pela sua afinidade ao solvente organico xileno seguindo o método proposto por
Vinderola e Reinheimer (2003). Os resultados foram expressos em percentual de
adesdo ap6s leituras nos tempos Oh e 2h em espectrofotdbmetro a 600 nm,
conforme [(AO-A)/A] x 100, onde AO e A s&o as absorbéancias antes e depois da
extracdo com xileno, respectivamente. Todas as leituras foram realizadas em
duplicata, para cada um dos testes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Analisando os dados na tabela 1, observa-se que o isolado KPP1
apresentou maior percentual de autoagregagdo durante todos os tempos,
chegando a 58+0,02% em 20h; seguido de KLM6 que atingiu seu valor maximo
de 54,55+0,01% em 24h.

Tabela 1- Percentual (%) de autoagregacdo, coagregacédo e hidrofobicidade dos isolados de
bactérias acido-laticas procedentes de kefir

= ~ Hidrofobicid
0, 0,
Isolados Autoagregacao (%) Coagregacéo (%) ade (%)

2h 20 h 24 h 2h 4h 24 h 2h

KLM1  8,0£0,02%° 80£0,01% 9,6:0,01%> 2! '45,’;0’05 37'10250’1 56’6(?/;0’01 44’4§/f0’02

KLM2 47,06+0,00 47,90+0,01 24,37+0,01 16,18+0,03 53,22+0,01 62,18+0,02 10,35+0,01
% %" %° %* %" %° %

KLM3 14,81+0,02 13,33+0,04 16,30+0,03 38,81+0,03 43,84+0,06 55,71+0,01 56,08+0,03
%? %" %° %? %" %° %

7,81+0,03 o 25,78+0,03 53,62+0,01 52,77+0,02 60,00+0,07 36,5+0,00
KLM4 o0 25+0,03% by e o o0 5

KLM5 25,40+0,01 26,98+0,07 30,95+0,06 39,71+0,01 43,14+0,03 45,59+0,01 23,7810,03
%? %" %° %? %" %° %

KLM6 30,30+0,02 47,73+0,02 54,55+0,01 54,10+0,1 54,51+0,02 62,70+0,05 28,75+0,02
% %" %° %* %" %° %

KLM7 22,83+0,03 21,65+0,06 20,47+0,33 37,31+0,02 17,91+0,25 65,30+0,03 43,61+0,01
% %" %° %? %" %° %

48,67+0,07 o D57,33x0,01 65,07+0,01 65,81+0,02 69,85+0,1 18,37+0,02
KPP1 o 58+0,02% %o o o0 o %,

Valores expressos em média e desvio padréo.

Letras minusculas diferentes na mesma linha para o mesmo teste indicam diferenga significativa.
Pediococcus pentosaceus (KPP1); Leuconostoc mesenteroides (KLM1, KML2, KLM3, KLM4,
KLMS5, KLM6 e KLM7).
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Resultados diferem do estudo em que foi isolado L. mesenteroides K1 de
Kepel (alimento tradicional da Indonésia), onde a capacidade de autoagregacao
de K1 atingiu o percentual de 98,36%+1,84%, um valor muito elevado quando
comparado aos resultados obtidos com isolados de kefir (LEKSONO,
PURWIJANTININGSIH, E WIBISONO, 2024).

No teste de coagregacao, todos os isolados apresentaram aumento na
coagregacao ao patdégeno E. coli ATCC 8739 ao longo do tempo, principalmente o
isolado KPP1 que em 24h atingiu 69,85+0,1%, seguido de KLM7 com
65,304£0,03% também em 24h. Ouili et al.(2025) mostraram que o isolado P.
pentosaceus 67A9 apresentou uma capacidade de coagregagao ao patdogeno E.
coli de 81,79+1,75%, um valor elevado quando comparado aos isolados de kefir.
Diferindo dos resultados citados, Garcia-Cayuela et al. (2014) avaliaram a
capacidade de coagregacédo entre L. plantarum a S. aureus, L. monocytogenes e
E. coli, e observaram coagregacdo menor que 40% para todos os patdgenos,
apos 24 horas.

Em relacéo a hidrofobicidade, a adesdo a um hidrocarboneto, simula a forma
com que a bactéria se ligaria as células epiteliais do hospedeiro. O destaque foi
para KLM3 (56,0810,03% em 2h) e KLM1 (44,42+0,02% em 2h), porém houve
resultados baixos como o apresentado por KLM2 (10,35+0,01% em 2h). No
estudo de Leksono, Purwijantiningsih e Wibisono, (2024), o isolado L.
mesenteroides K1 apresentou uma hidrofobicidade de 6,94+3,67, um valor
considerado baixo quando comparado com o menor resultado obtido com os
isolados de kefir.

A alta capacidade de autoagregagcao aumenta a adesado do probidtico as
bactérias da mesma linhagem e as células epiteliais intestinais e a hidrofobicidade
€ a capacidade de aderéncia e persisténcia da cepa probidtica na cavidade
intestinal, sendo ambas as caracteristicas essenciais para uma funcionalidade
probidtica eficaz (ASCANTA et al., 2025). Além disso, a coagregagédo contra
patégenos é um fator fundamental na determinagéo do potencial probiético dos
isolados de BAL (LEKSONO, PURWIJANTININGSIH E WIBISONO, 2024).

Com estas propriedades muitos dos isolados de BAL avaliados podem
propiciar beneficios a saude e prevenir a colonizagdo de patégenos transmitidos
por alimentos. No entanto, constata-se diferencas na capacidade entre os
isolados, inclusive da mesma espécie, o que reforca o entendimento de que a
capacidade de agregacao por ser mediada por estruturas de superficie bacteriana
a expressdao dessas estruturas pode variar entre diferentes cepas
(MONTEAGUDO-MERA et al., 2019).

4. CONCLUSAO

Conclui-se que frente aos testes avaliados, os isolados demonstraram
potencial probidtico, pois na avaliacdo tanto da capacidade de coagregacao,
autoagregacao e hidrofobicidade foram observados valores satisfatérios, com
destaque para P. pentosaceus KPP1 nos testes de autoagregacao e coagregacao
e L. mesenteroides KLM3 no teste de hidrofobicidade. Para confirmar o potencial
probidtico dos isolados de kefir, testes adicionais sdo necessarios, como avaliar a
capacidade de sobreviverem ao transito gastrointestinal.

Os autores agradecem o apoio financeiro da Fundagdo de Amparo a Pesquisa do Estado
do Rio Grande do Sul (FAPERGS).
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