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1. INTRODUCAO

O colostro bovino, primeira secrecao das glandulas mamarias nas primeiras
72 horas pos-parto, é reconhecido por seu alto valor nutricional e funcional
(POONIA & SHIVA, 2022). Além de fornecer nutrientes e compostos bioativos
essenciais ao desenvolvimento e protecao dos neonatos (LOPEZ & HEINRICHS,
2022), é fonte natural de fatores de crescimento, imunoglobulinas e bactérias acido-
laticas (BAL), que contribuem para a saude gastrointestinal e imunolbgica
(PLAYFORD & WEISER, 2021).

Probioticos, definidos como microrganismos vivos que, em quantidades
adequadas, beneficiam a saude do hospedeiro, tém sido amplamente estudados
por sua capacidade de modular a microbiota intestinal, inibir patbgenos e estimular
a resposta imune (FUSCO et al., 2023). Entre eles, destacam-se espécies dos
géneros Lactobacillus spp. e Enterococcus spp.. Lactobacillus spp. é conhecido
pela producao de acido latico e bacteriocinas, enquanto Enterococcus spp., embora
requeira avaliacdo de seguranca, apresenta linhagens com potencial probiético
relevante (AYYASH et al., 2021; LOPEZ-ESCALERA et al., 2023).

O consumo crescente de alimentos fermentados por BAL decorre da agao
metabolica desses microrganismos e dos compostos bioativos que produzem,
capazes de melhorar caracteristicas funcionais e nutricionais dos alimentos
(JITPAKDEE et al., 2022; CARBONI et al., 2023; YANG et al., 2024; MARCO et al.,
2017). Apesar da disponibilidade comercial de diversas cepas, fontes pouco
exploradas, como o colostro bovino, podem fornecer microrganismos com
propriedades funcionais unicas (AYYASH et al., 2021).

Assim, este trabalho tem como objetivo identificar bactérias acido-laticas
isoladas do colostro bovino e avaliar seu potencial probidtico, com énfase em
espécies dos géneros Lactobacillus spp. e Enterococcus spp., visando contribuir
para o desenvolvimento de alternativas seguras e eficazes na promocao da saude
gastrointestinal.

2. METODOLOGIA

Quatro amostras de colostro bovino, previamente armazenadas no
Laboratorio de Microbiologia e Bioprospecc¢do da Universidade Federal de Pelotas,
foram semeadas em agar MRS (de Man, Rogosa & Sharpe) e incubadas em jarras
de anaerobiose a 35,5 °C por até 72 horas. As colbnias obtidas foram repicadas
por esgotamento, incubadas por mais 48 horas e submetidas a coloracdo de Gram
e teste de catalase, selecionando-se as Gram-positivas e catalase-negativas.
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A identificagdo taxonémica de linhagens ndo redundantes foi realizada por
ionizacdo por dessorcao a laser assistida por matriz com tempo de voo (MALDI-
TOF), segundo NACEF et al. (2017). Os perfis proteicos, obtidos em triplicata,
foram extraidos com etanol/acido formico, acido formico a 70% e acetonitrila pura.
Os espectros foram adquiridos em espectrometro Autoflex 11l SmartBeam, calibrado
com Bacterial Test Standard, sendo considerados de alta confianca os escores
entre 3,0 e 2,0. Uma cepa padrao de Escherichia coli foi utilizada como controle
positivo.

A susceptibilidade a antimicrobianos foi avaliada por difusdo em disco,
utilizando in6culos ajustados para ~1,5 x 108 UFC/mL semeados em agar Muller
Hinton (Acumedia®) e expostos a ciprofloxacina, cloranfenicol, eritromicina,
gentamicina, penicilina G, tetraciclina, vancomicina e ampicilina. Apos incubacao a
36 °C por 24 h, os halos de inibicao foram medidos e classificados como resistentes
(€ 15 mm), intermediarios (16—20 mm) ou sensiveis (= 21 mm), conforme VLKOVA
et al. (2006).

A atividade antagonista foi determinada contra Staphylococcus aureus
ATCC 25923, Escherichia coli ATCC 8739, Listeria monocytogenes ATCC 7644,
Salmonella Typhimurium ATCC 14028 e Pseudomonas aeruginosa ATCC 15442,
Os patégenos foram ativados em caldo BHI (Acumedia®), padronizados na escala
0,5 de McFarland, diluidos a 10° UFC/mL e semeados em agar Muller Hinton. Sobre
as placas, aplicaram-se 10 yL das culturas testadas, previamente ativadas, e
incubou-se a 36 °C por 24 h. A presenca de halos transparentes foi classificada
como baixa (< 2 mm), média (2-5 mm) ou alta (> 5 mm), conforme PURUTOGLU
et al. (2020).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A selecdo dos antimicrobianos testados foi fundamentada no aumento da
resisténcia microbiana na cadeia alimentar e em estudos prévios semelhantes
(FALFAN-CORTES et al., 2022; SARAIVA et al., 2022; SAGAR et al., 2023; WU-
WU et al.,, 2023). Os isolados apresentaram sensibilidade a ciprofloxacina,
cloranfenicol, eritromicina, tetraciclina, vancomicina e ampicilina, enquanto
resultados intermediarios foram observados para gentamicina (25%) e penicilina
(50%). Em contraste com estudos como o de Rokon-Uz-Zaman et al. (2023), que
identificaram elevadas taxas de resisténcia a diversos antimicrobianos em
Lactobacillus spp., incluindo 11,4% a vancomicina, neste trabalho nenhum dos
isolados apresentou resisténcia a esse farmaco, resultado inesperado
considerando a resisténcia intrinseca relatada para o género (DUCHE et al., 2023).
Esses achados indicam a necessidade de analises adicionais para melhor
compreensao do perfil de resisténcia observado.

Com relacéo a atividade antagonista, os isolados apresentaram maior efeito
frente a Staphylococcus aureus, com halos variando entre 3,1+1 mm e 13,6£0,3
mm, todos classificados como de alta atividade. Para Salmonella typhimurium,
entretanto, nao foi observada inibicdo na maioria dos casos (66,7%). O isolado 2
destacou-se por apresentar atividade contra todos 0s microrganismos patogénicos
testados, ainda que com intensidade baixa frente a Escherichia coli e S.
typhimurium. Esses resultados sugerem que a acdo antagonista pode estar
relacionada a producéo de bacteriocinas e a acidificagcdo do meio promovida pela
proliferacéo dos isolados (THOMPSON et al., 2022).

4. CONCLUSOES
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Os estudos de seguranca e eficacia dos isolados de bactérias acido-laticas
do colostro bovino mostraram resultados promissores. A avaliacdo da
susceptibilidade a antimicrobianos revelou que a maioria dos isolados apresentou
sensibilidade frente aos antibiéticos testados, com destague para a auséncia de
resisténcia a vancomicina, diferindo de relatos prévios que sugerem resisténcia
intrinseca a esse antimicrobiano. Além disso, os isolados demonstraram atividade
antagonista significativa contra microrganismos patogénicos, principalmente
Staphylococcus aureus, evidenciando seu potencial probiotico. Esses resultados
reforcam a importancia do colostro bovino como fonte de bactérias acido-laticas e
indicam perspectivas positivas para seu uso na promo¢ao da saude humana e
veterinaria, bem como para futuras aplicacbes em produtos finais.
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