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INTRODUCAO

As bacterias acido-lacticas (BAL) constituem um grande grupo de
bactérias que englobam os géneros: Lactobacillus, Lactococcus,
Streptococcus, Leuconostoc, Pediococcus e Enterococcus, gram-
positivas, nao formadoras de esporos e catalase e que produzem
acido lactico, como produto final do processo de fermentacao, em
contrapartida, essa producao de acido lactico pode ter um efeito
negativo principalmente no leite que quando atinge pH em torno de
4,6 provoca precipitacao das caseinas produzindo alteracoes
organolépticas no leite. (GAVA, 2008; DUARTE et al, 2013)

Na industria alimenticia as BAL tendem a uma crescente utilizacao
devido a acao inibitdria em outras bactérias por competicao de
nutrientes, producao acidos organicos, diacetil, peroxido de
hidrogénio e bacteriocinas, estas, produzindo efeitos bactericida ou
bacteriostatico. (ALVES, 2010; MARQUES, 2013, FONSECA, 2013)
De acordo com Paschoal et al, produtos contendo bactérias laticas
promovem sintese de vitaminas do complexo B, regulam o transito
intestinal, modulacao do sistema imune com diminui¢cao de infeccoes
Intestinais e potenciais carcinogénicos e a melhora na absorcao da
lactose.

Essas bacteriocinas englobam o termo probiotico que segundo a
ANVISA sao microrganismos Vvivos capazes de melhorar o equilibrio
microbiano intestinal produzindo efeitos beneficos a saude do
iIndividuo. Entre os probidticos mais utilizados estao os do género
Lactobacilos pela variedade de espécies usadas na industria
alimenticia.

Diante de tal importancia das bacteriocinas na industria alimenticia, o
presente trabalho tem como objetivo verificar a acao antagonista
frente a determinados microrganismos patogénicos (Staphylococcus
aureus, Salmonella spp. e Escherichia coli) isolados de queljos Minas
Frescal produzido na regiao de Ouro Fino — MG.

METODOLOGIA DE ANALISES

Foi realizado diferenciacao e isolamento de Staphylococcus aureus e
Salmonella spp e enumeracao de Escherichia coli por meios de
culturas estéreis: Manitol Salt Agar, Baird Parker Agar, EMB Agar
(Azul de Metileno Eosina), Caldo EC e Mac Conkey Agar,
respectivamente; incubados a 37°C/48 horas, salvo Caldo EC
45°C/48 horas.

Realizada prova de termonuclease, catalase, urease e oxidase.

RESULTADOS

Apods incubacao foi verificada uma contagem de colonias bem acima
do recomendado segundo legislacoes vigentes, >10™ UFC/ml.

Os testes de confirmacao termonuclease e catalase para
Staphylococcus aureus foram positivos assim como as provas de
urease e oxidase para Salmonella spp. confirmaram a presenca
desse microrganismo patogénico.

CONSIDERACOES FINAIS

Com o iIsolamento e confirmacao dos microrganismos patogénicos
nos gqueijos Minas Frescal, posteriormente sera testado a acao da
bacteriocina isolada de Lactobacillus acidophylus.
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