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1 Introducao/Justificativa

A biodiversidade de bactérias acido laticas (BAL) podem conferir aos queijos mais
flavors (FRANCIOSI et al, 2009), isso pode ser proporcionado utilizando, na elaboragéo, leites
crus; ou adicionando culturas iniciadoras isoladas nos diferentes locais de producdo, a fim de
garantir a seguranca e a padronizacdo do processo e, ainda, garantir que o queijo tenha
caracteristicas unicas do local de producao.

Neste contexto, o uso de culturas iniciadoras pode ser vantajoso, pois se propde a
diminuir o tempo de fermentacdo, ou de maturacdo, e ainda, possibilita a padronizacdo do
produto final. Portanto, o uso de bactérias acido laticas de leite cru podem dar uma maior
possibilidade de escolha para a selecdo de cepas que poderiam conferir melhores caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais a esses produtos (FRANCIOSI et al., 2009).

A autolise € uma caracteristica requerida na fabricacdo de queijos, por acelerar o

processo de maturacdo (MORA et al, 2003). Ocorre pelo envolvimento de diferentes enzimas
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Titulo do projeto original: Identificacdo molecular e investigacdo da capacidade tecnoldgica
de bactérias acido laticas isoladas de leite organico cru
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que incluem N-acetilmuramidases, N-acetilglicosaminidases, N-acetilmuramil-alanina amidase
e endopeptidases (CHAPOT-CHARTIER, 1996).

2 Objetivos

Avaliar a capacidade autolitica de 80 bactérias isoladas de leite orgéanico cru.

3 Material e Métodos/Metodologia
3.1 Isolados

As bactérias foram isoladas de leite organico cru, em dois municipios do estado do
Parana, utilizando meios seletivos e semi-seletivos. Dos 80 isolados investigados neste
trabalho, 41 foram identificados pelo método do DNA 16S ribossomal (RODRIGUES, et al
2016) As cepas que ainda ndo foram identificadas por este método, foram identificadas a nivel
de género, por meio de coloracdo de Gram, catalase, motilidade, crescimento a 10°C, 15°C e
45°C, crescimento em concentracdo de 6,5% de NaCl, consumo de glicose, reducéo do corante
azul de metileno e crescimento em pH 9,6 (CARR CHILL, 2002) .

3.2 Avaliacéo da atividade autolitica

Os isolados foram crescidos em caldo BHI e centrifugados na fase exponencial de
crescimento (ODeoonm de 0,8 a 1) e lavados duas vezes com tampdo fosfato de potassio 50mmol-
1 pH 6,5 e ressuspendido no mesmo tampao para atingir uma ODgoonm de 0,6 a 0,8 e incubado
a 37°C. A autolise foi expressa como a diminuicao da leitura de absorbancia (ODsoonm), depois

de 48h de incubacdo (MORA et al, 2003). Os experimentos foram realizados em triplicata.

4 Resultados e Discusséo
Os resultados da avaliacdo da capacidade autolitica das 80 bactérias isoladas de leite
organico cru estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados da atividade autolitica para bactérias isoladas de leite organico cru.
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BAL Autdlise BAL Autdlise BAL Autdlise BAL Autdlise

Enterococcus durans 1| POSITIVO Enterococcus durans 58 POSITIVO | Enterococcus durans| 157 [ POSITIVO Enterococcus 284 | POSITIVO

Enterococcus durans 3 | POSITIVO Enterococcus durans 61 POSITIVO | Enterococcus durans| 158 [ NEGATIVO Enterococcus 286 | NEGATIVO

Enterococcus durans | 14 [ POSITIVO 65 POSITIVO | Enterococcus durans| 159 [ POSITIVO Enterococcus 288 | POSITIVO

Enterococcus galinarium| 66 POSITIVO | Enterococcus durans | 161 | POSITIVO | Enterococcus durans| 289 | POSITIVO

18| POSITIVO Enterococcus durans 69 POSITIVO | Enterococcus durans | 191 | NEGATIVO | Enterococcus durans| 291 | POSITIVO

19| POSITIVO | Lactococcus lactis 122 | NEGATIVO | Enterococcus durans [ 195 | POSITIVO Enterococcus 293 | POSITIVO

Lactococo 30| POSITIVO Enterococcus 134 | POSITIVO | Enterococcus durans| 196 | POSITIVO Enterococcus 294 | POSITIVO

Streptobacteria 32| POSITIVO Lactococcus lactis 136 | POSITIVO | Enterococcus durans| 202 | POSITIVO Enterococcus 298 | POSITIVO

Streptobacteria 33| POSITIVO Enterococcus 137 | POSITIVO | Enterococcus durans| 204 | POSITIVO Enterococcus 299 | POSITIVO
Lactococo 38| POSITIVO Enterococcus durans | 142 | NEGATIVO Enterococcus 211 | POSITIVO Enterococcus 300 | POSITIVO
Enterococcus 43| POSITIVO Enterococcus 145 | POSITIVO Enterococcus 221 | POSITIVO Enterococcus 305 | POSITIVO
Enterococcus durans | 44 | POSITIVO Enterococcus 147 | POSITIVO Enterococcus 231 | POSITIVO Enterococcus 311 | POSITIVO
Enterococcus 45| NEGATIVO Enterococcus 148 | POSITIVO Enterococcus 234 | POSITIVO Enterococcus 334 | POSITIVO
Enterococcus durans | 46 | POSITIVO Enterococcus 149 | POSITIVO Enterococcus POSITIVO | Enterococcus durans | 347 | POSITIVO
Enterococcus 47| POSITIVO Enterococcus durans | 150 | NEGATIVO Enterococcus 267 | POSITIVO | Enterococcus durans| 370 | NEGATIVO
Enterococcus durans | 48 | POSITIVO Enterococcus 152 | POSITIVO Enterococcus 273 | POSITIVO Enterococcus 371 | POSITIVO

Enterococcus durans | 51 | POSITIVO Enterococcus durans | 153 | POSITIVO Enterococcus 274 | NEGATIVO | Enterococcus durans [ 372 | POSITIVO

Enterococcus 52| POSITIVO Enterococcus 154 | POSITIVO Enterococcus 279 | POSITIVO Enterococcus 374 | NEGATIVO

Enterococcus durans | 53 | POSITIVO Enterococcus durans | 155 | POSITIVO | Enterococcus durans| 280 | POSITIVO Enterococcus 376 | POSITIVO

Enterococcus durans | 54 | POSITIVO Enterococcus 156 | POSITIVO Enterococcus 282 | POSITIVO | Enterococcus durans | 380 | NEGATIVO

Das 80 cepas analisadas, 69 apresentaram resultado positivo. Com isso, pode-se concluir que
86,25% das bactérias testadas apresentaram potencial para serem utilizadas na elaboracdo de

queijos, a fim de acelerar os processos de maturagéo.
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5 Concluséo

A maior parte das bactérias testadas apresentaram atividade autolitica, com
possibilidade para serem utilizadas na elaboracao de queijos, com vistas a acelerar 0s processos
de maturagéo.
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