SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 1/6
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Area: Ciéncia de Alimentos

ATIVIDADE ANTAGONISTICA IN VITRO DE Bifidobacterium animalis
subsp.lactis SOBRE MICRORGANISMOS DE IMPORTANCIA EM
ALIMENTOS

Juan Marcel Frighetto*, Raquel Righi da Silva, Nei& Silvia Pereira dos Santos

Richards, Cristiano Ragagnin de Menezes, Luiz Gust@ de Pellegrini

Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimei@estro de Ciéncias Rurais, Universidade
Federal de Santa Maria.

*E-mail: juanfrighetto@hotmail.com
RESUMO

Os recentes avangos e o conhecimento da atividag&iriética de probioticos e sua agéo antagonica
sobre microrganismos patogénicos tém gerado uma dowensdo da importancia de alimentos
probidticos em nutricdo humana e salde. Estudegro demonstraram que determinadas cepas de
Bifidobacteriumsao capazes de inibir o crescimento de patogedosbjetivo deste trabalho foi
determinar a atividade antagonistiga vitro de Bifidobacterium animalissubsp. lactis sobre
microrganismos de importancia em alimentos, fornéoesubsidios para a continuacdo de estudos
relacionados a funcionalidade de probiéticos emeiitos. A capacidade @&fidobacterium animalis
subsp.lactis Bi-07 em inibir o crescimento d€itrobacter freundii ATCC 8090, Enterobacter
aerogenesATCC 13048 Escherichia coliATCC 8739,Proteus mirabilisATCC 25933,Salmonella
Typhimurium ATCC 14028 &taphylococcus aured8L 1606 foi avaliada através do métosjoot-
on-the-lawn A cultura deBifidobacterium animalisubsp.lactis apresentou atividade antagonistica
sobre o crescimento dos microrganismos utilizadesocindicadores, que apresentaram diametros de
inibicdo entre 24,5 e 36,00 mm. Este fato poder estacionado a producéo de &cido acético e/ou
lactico em quantidades determinantes para a imibd@ crescimento destes microrganismos. Os
resultados obtidos ampliam as vantagens da uizagdustrial deBifidobacterium animalisubsp.
lactis em alimentos, e possibilitam a continuacdo dedestuelacionados visando a pesquisa de
substancias antagonisticas produzidasBiidobacterium animalisubsplactis e & susceptibilidade

de microrganismos patogénicos e deteriorantesea sgbstancias.
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1 INTRODUCAO

Ha décadas, os antibioticos vém sendo utilizadoa peevencdo e tratamento de
infeccdes bacterianas e, rotineiramente, para mellas taxas de crescimento e aumentar a
eficiéncia alimentar em animais (SORUM & SUNDE, 2D(Estes fatos, associados ao uso
inadequado e frequente de antibidticos, tém fawdweam aumento na incidéncia da
resisténcia de patdégenos microbianos aos antibgtit EVY, 1984). Logo, pesquisas
buscando alternativas ao uso de antibidticos, caradministracdo de probioticos, levam a
promissores meios para o controle de doencas inasc(ROLFE, 2000).

Probiéticos sdo definidos como microrganismos vigos, quando administrados em
guantidades adequadas, conferem beneficios a daddsspedeiro. (FAO/WHO, 2001).

Os recentes avancos e 0 conhecimento da atividadsiriética de probidticos e sua
acdo antagbnica sobre microrganismos patogénicosg&rado uma nova dimensdo da
importancia de alimentos probidticos em nutricAonana e saude (KAILASAPATHY &
CHIN, 2000).

O consumo oral de probidticos em humanos tem sekociado a prevencao,
atenuacdo, ou mesmo cura de doencas intestinassdsy tais como, intolerancia a lactose
(O’'SULLIVAN, 2001), diarréias virais e bacteriandELMER et al., 1996), diarréias
associada a antibioticos, efeitos adversos datedmia abdominal, constipacao, inflamacdes
intestinais e alergias alimentares (KAILASAPATHY &HIN, 2000). Além disso, os
probioticos tém sido propostos para o tratamentinfiEcdes do sistema urinario (REID,
1999).

Os mecanismos de interferéncia de probidticos &ewolcompeticdo nutricional,
competicao por sitios de ligacao e producdo det&utias antagonisticas (DE MARTINIS et
al., 2002). Em relacdo a producdo de substanciaga@msticas, os acidos organicos, por
exemplo, sdo fator primario na conservacédo dosuposdacteos. Entretanto, a producéo de
diacetil, diéxido de carbono, peréxido, etanol,tbaocinas, entre outras substancias, também
pode exercer acao inibitoria sobre diferentes g microrganismos (HELANDER et al.,
1997).

Estudosin vitro demonstraram que determinadas cepaBifidobacteriumexercem
atividade antagdnica contra patégenos (BERNET. e1893; GIBSON & WANG, 1994).
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O objetivo deste trabalho foi determinar a ativielagntagonistican vitro de
Bifidobacterium animalissubsp.lactis sobre microrganismos de importancia em alimentos,
fornecendo subsidios para a continuacdo de estrelasionados a funcionalidade de

probidticos em alimentos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A capacidade d@ifidobacterium animalissubsp.lactis Bi-07 (Danisco®, Niebdll,
Germany) em inibir o crescimento de determinadosrarganismos de importancia em
alimentos foi avaliadan vitro, em duplicata, através do métasjaot-on-the-lawnadaptado
de Lewus & Montville (1991). Como microrganismosdicadores, foram utilizados
Citrobacter freundiiATCC 8090, Enterobacter aerogeneBTCC 13048,Escherichia coli
ATCC 8739, Proteus mirabilisATCC 25933,SalmonellaTyphimurium ATCC 14028 e
Staphylococcus aureu8L 1606.

Resumidamente, uma gota del2 de culturaovernightde Bifidobacterium animalis
subsplactis em caldo de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) foi delassobre a superficie de
agar MRS, de forma a obter uma concentracdo celafdral, em placas de Petri 90 x 15 mm.
Apo6s incubacdo em anaerobiose a 35-37 °C por 26hoada placa foi adicionada de uma
sobrecamada de 8 mL de agar infusdo cérebro cocaga®,7% de agas¢ft BHI) contendo
800 pL de cultura indicadora em fase estacionéria, stidme trés diluicbes seriadas. As
placas foram incubadas a 35-37 °C por 48 horasdé&metro das zonas de inibicdo foi

mensurado.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através do métgutmt-on-the-lawrencontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1 — Diametros de inibicdo médios obtidosBitidobacterium animalisubsplactis

frente a microrganismos de importancia em alimentos

Microrganismo indicador Diametro de inibicdo (mm)
Citrobacter freundiiATCC 8090 36,00
Enterobacter aerogene&sTCC 13048 28,50
Escherichia colATCC 8739 28,00

Proteus mirabilisATCC 25933 29,00
Salmonellaryphimurium ATCC 14028 24,50
Staphylococcus aureu8L 1606 30,00

Quanto suas caracteristicas metabdlicas, as espéla géneroBifidobacterium
diferenciam-se das espécies de bactérias lactwasdp possuirem enzima aldolase, utilizada
por bactérias homofermentativas, e apresentaremreduaida atividade de fosfofrutocinase
(DE ROISSART & LUQUET, 1994). Dentre os metabdlimeduzidos poBifidobacterium
estdo o acido acético e o acido lactico, que emtiglaales suficientes, podem inibir o
crescimento de microrganismos sensiveis a reduge@abldGOTTSCHALK, 1986).

Em estudos prévios sobre a sensibilidade bacteramaducdo de pH, o acido
cloridrico apresentou menor efeito inibitério, enesmo pH, comparado a acdo de acido
acético sobre espécies @&almonellae a acdo de acido lactico sobEe coli entero-
hemorragica (FRANCO & LANDGRAF, 2002; GLASS et 41992).

Pesquisas sobre a susceptibilidade de espéciégrdbacter, Enterobactere Proteus
a substancias antimicrobianas ocorrem em menorudrasia. No entanto, estes
microrganismos sd0 comumente associados a detgorde alimentos. Os géneros
Citrobacter e Enterobacter pertencentes aos grupo coliformes, também saoriemies
indicadores de qualidade e seguranca alimentar KFKRRA& LANDGRAF, 2002).

3 CONCLUSAO

A cultura de Bifidobacterium animalissubsp. lactis Bi-O7 apresentou atividade
antagonistica sobre o crescimento dos microrgamisatitizados como indicadores neste

trabalho.
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Os resultados obtidos ampliam as vantagens dazag#io industrial de
Bifidobacterium animalisubsplactis em alimentos, e possibilitam a continuacdo dedestu
relacionados visando a pesquisa de substanciagoaigticas produzidas pBifidobacterium
animalis subsp.lactis e a susceptibilidade de microrganismos patogérécdsteriorantes a

estes substancias.
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