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1 Introducao/Justificativa

As bactérias acido laticas (BAL) sdo microrganismos de importancia industrial devido
as suas diversas possibilidades de aplicacdes, como na elaboragdo de produtos lacteos, até a
utilizagdo em processos industriais. A maioria ¢ considerada GRAS (Geralmente Reconhecido
como Seguro), mas t€ém-se investigado que algumas possuem fatores de viruléncia. Este fato
tornou a cadeia alimentar uma das rotas de transmissdo da resisténcia bacteriana para seres
humanos e animais, o que se tornou motivo de grande preocupagdo (FRAQUEZA, 2015).

Entre as BAL, os Enterococcus sdo encontrados em grande quantidade, estes habitam,
predominantemente, o trato gastrointestinal dos seres humanos e dos animais, e ao entrar em
contato com a natureza colonizam diferentes nichos como os alimentos de origem vegetal e
animal. No entanto, sdo 0os que apresentam, na maioria das vezes, um maior nimero de fatores
de viruléncia. Estes ocorrem devido a producdo de substincias de agregacdo, formagdo de
capsulas, de gelatinase, de produgdo de proteinas de superficie e formacao de biofilme em
superficies abitticas, que dificultam a acdo de agentes antimicrobianos (STRATEVA et al,
2016).

2 Objetivo

Verificar a expressao fenotipica de fatores de viruléncia em bactérias acido laticas
provenientes de leite organico cru.

3 Material e Métodos/Metodologia
Neste trabalho foram utilizadas 80 BAL isoladas de leite organico cru, sendo 41 cepas
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identificadas pelo DNA 16S ribossomal, seguindo metodologia proposta por Rodrigues et al
(2016) e as amostras purificadas foram sequenciadas pela empresa ACTGene Analises
Moleculares Ltda. As demais, foram identificadas em nivel de género, por anélises
microscopicas e bioquimicas (CARR CHILL MAIDA).

Para a deteccdo da hemolisina, os isolados cresceram por 24h em agar BHI e estriados
em agar sangue de carneiro, incubados de 24 a 48h/37 °C. Os resultados foram avaliados pela
presenga ou auséncia de zona clara, onde a presenca significa Beta-hemolise (positivo) e
auséncia, gama-hemolise (negativo) (Foulqui Moreno, Callewaert, Devreese, van Beeumen &
Vuyst (2003) apud PIENIZ et al., 2015).

Paro o ensaio da produgdo de gelatinase, os isolados foram incubados em placas com
meio nutriente com 3% de gelatina e incubados por 48h/25°C. Os resultados foram
considerados positivos pela presenga de zona de turvagdo ao redor das colonias (CKA-
WIERZCHOWSKA; ZADERNOWSKA e LANIEWSKA-TROKENHEIM, 2016, com
modificagdo).

Para a Dnase isolados foram crescidos em agar Dnase com azul de toluidina O ¢ os
resultados positivos foram determinados pela presenca de zona clara (BANNERMAN, 2003
apud PIENIZ et al.,, 2015). As andlises serdo realizadas em duplicata para garantir a
reprodutibilidade dos resultados, por tratar-se de uma analise qualitativa.

4 Resultados e Discussao

Como pode ser observado na Tabela 1, nenhuma cepa apresentou resultado positivo
para DNase. Para a Gelatinase os isolados que apresentaram resultado positivo foram os
Enterococcus 136 e 234. A hemolisina foi a caracteristica que apresentou o maior nimero de
resultados positivos: Streptobacteria 33 e 122, e Enterococcus 47, 149, 150, 234, 267, 280,
282,289, 370.

Com isso, pdde-se verificar que 2,4% das BAL apresentaram resultado positivo para
Gelatinase, 13,25% positivo para hemolisina e 0% para Dnase. Portanto, mesmo que a maior
parte das BAL investigadas neste trabalho tenham sido identificadas como Enterococcus,
verificou-se que a minoria apresentou fendtipo de viruléncia, o que pode estar relacionado
com a fonte de isolamento (leite organico).

5 Conclusao

Embora as BAL tenham sido isoladas de fonte orgéanica de alimentos, houve a
expressao de fenotipos de viruléncia, o que leva a crer que mais trabalhos devam ser
realizados nesta 4area.
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Tabela 1: Resultados das analises de DNAse, hemolisina e Gelatinase das bactérias isoladas

de leite organico cru.

Bals (espeacie) Gelatinase Hemolisina DNAse

Streptobacteria 33

Enterococcus 47

Streptobacteria 122
136

149

150

234 234

Enterococcus 267

230

282

289

370
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