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RESUMO

Alimentos funcionais sdo aqueles que, além de oferecerem nutrientes, promovem um
ou mais beneficios ao corpo humano. Entre eles, se destacam aqueles que veiculam micror-
ganismos probidticos. O Queijo Minas Artesanal (QMA), tradicionalmente feito com leite cru
em propriedades rurais do Estado de Minas Gerais, Brasil, apresenta uma grande diversidade
microbiana, incluindo microrganismos com potencial probidtico. As bactérias do acido-latico
(BAL), encontradas nesse queijo, sdo de grande relevancia e se caracterizam pela fermentacdo
da lactose para a producao de acido latico, portanto, sendo amplamente utilizadas no proces-
samento de alimentos. O desenvolvimento de pesquisas com o objetivo de aumentar o co-
nhecimento sobre a microbiota presente no QMA e seus potenciais efeitos probidticos pro-
porciona novas perspectivas para a melhoria da qualidade e seguranca alimentar, ajudando
também a preservar os microrganismos desejaveis. Devido a grande importancia econémica
e cultural do QMA e aos efeitos benéficos a salde associados aos probiéticos, o presente tra-
balho teve como objetivo realizar uma revisao de literatura sobre potencial probidtico de BAL
isoladas dessa variedade de queijo. A analise de estudos, de acordo com resultados de testes
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in vitro e in vivo, revelou que microrganismos isolados de QMA apresentaram resultados de-
sejdveis quanto aos potenciais efeitos probidticos, porém, alguns deles apresentaram resis-
téncia aos antimicrobianos. O QMA representa uma importante fonte de microrganismos de-
sejaveis e novos estudos devem ser realizados a fim de identificar candidatos para uso como
probidticos.

Palavras-chave: alimento funcional; derivado lacteo; microrganismos probidticos; resis-
téncia a antimicrobianos.

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the safety, antimicrobial and technological proper-
ties of lactic acid bacteria from artisanal Colonial-type cheese marketed at streets fair in Pelo-
tas, RS. A total of 73 isolates were characterized as BAL after Gram’s method and catalase test.
All strains were gelatinase and DNase negative, regarding hemolytic activity, seven were de-
tected as a and two as B-hemolytic, exerting 63 BAL that demonstrated sensitivity to the chlo-
ramphenicol and tetracycline antibiotics. The antagonistic activity was verified by the spot-on-
the-lawn method and the evaluation of the production of bacteriocins by the diffusion tech-
nique in wells. Four BAL (C1BAL10, C2BAL2, C4BAL1, and C4BAL5) were able to produce BLIS
anti-Listeria, extracellular proteinases, and of these C2BAL2 and C4BAL1 were characterized
as rapid acidifying cultures. After molecular testes were identified as Lactobacillus acidophilus
and Lactococcus lactis. The results suggest two strains as potential candidates in the biopre-

servation of dairy products.

Keywords: antagonism, pathogenicity, bacteriocinogenic.

INTRODUCAO

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigi-
Iancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 1999), alimentos
funcionais sdo aqueles que, além de possuirem fun-
¢Oes nutricionais basicas, produzem efeitos meta-
bdlicos e/ou fisioldgicos benéficos no consumidor,
devendo ser seguros para consumo sem supervisao
médica (CROWE; FRANCIS, 2013). Dentre esses ali-
mentos, destacam-se aqueles que veiculam micror-
ganismos probidticos.

O Queijo Minas Artesanal (QMA), alimento
de producdo antiga e tradicional, elaborado no es-
tado de Minas Gerais, de forma artesanal, com o
uso de leite cru e soro fermento (pingo), possui na-
turalmente uma diversidade microbiana, com-
posta, principalmente, por bactérias acido-laticas
(BAL) e leveduras (LIMA et al., 2009; DORES; FER-
REIRA, 2012). As BAL se caracterizam por fermentar
a lactose para producdo de acido-latico, sendo bas-
tante utilizadas pela industria alimenticia. Algumas
BAL sdo consideradas probidticas, por exercerem

efeito benéficos em seus consumidores (HER-
MANNS et al,, 2014). Com isso, as pesquisas que se
dedicam a identificar e caracterizar potenciais pro-
priedades probidticas desses microrganismos, se
intensificaram nos Ultimos anos (COSTA et al., 2013;
SILVA, 2016; OLIVEIRA, 2016; SANT'ANNA et al.,
2017; OLIVEIRA et al,, 2018; CUNHA, 2018), com
perspectiva de associar o conhecimento técnico-ci-
entifico a aplicabilidade industrial.

Devido a grande importancia econémica e
cultural do QMA e dos efeitos benéficos a saude
gue sdo associados aos probidticos, o presente tra-
balho teve como objetivo realizar uma revisao de li-
teratura sobre potencial probidtico de BAL isoladas
de queijos Minas artesanais.

METODOLOGIA

Para a realizagdo deste trabalho foram pes-
quisados e avaliados artigos de ambito nacional e
internacional, utilizando-se bases de dados como
PubMed, Periddicos CAPES e Scielo, empregando-
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se como palavras-chave: bactérias dacido-laticas,
gueijos Minas artesanais, bactérias acido-laticas em
gueijos artesanais e probidticos. Também foram in-
clusas dissertacoes e teses, nas quais foram realiza-
das pesquisas relacionadas com o tema em questdo.
Nao houve recorte temporal, sendo incluidos artigos
cientificos publicados ou indexados nas referidas ba-
ses de dados que apresentavam essas palavras-
chave no titulo ou resumo.

PROBIOTICOS

Probidticos sdo microrganismos vivos que,
guando administrados em quantidade suficiente,
conferem beneficios a saude do hospedeiro

(FAO/WHO, 2001). Amostras de espécies dos géne-

Tabela 1 — Efeitos benéficos dos probidticos

ros Lactobacillus e Bifidobacterium sao as mais utili-
zadas em alimentos com essa finalidade. Porém, ale-
vedura Saccharomyces boulardii e algumas amos-
tras de bactérias do género Bacillus e da espécie Es-
cherichia colitambém s3o utilizadas. Os mecanismos
de acdo dos microrganismos probidticos consistem
especialmente em: reforgo da barreira epitelial intes-
tinal, a partir do estimulo da producdo de substan-
cias como mucinas e defensinas; aumento da ade-
sdo a mucosa intestinal; competi¢do por nutrientes e
sitios de adesdo contra microrganismos patogénicos;
sintese de substancias antimicrobianas e modulacdo
do sistema imunoldgico do hospedeiro (O" TOOLE;
COONEY, 2008). Vérios estudos comprovam os efei-
tos benéficos dos probidticos a saude do consumi-
dor, como os apresentados na Tabela 1.

Efeito na saude

Mecanismo

Autores

Diminuicdo da intolerancia
a lactose

Acdo da enzima B-galactosidase

De Vrese et al. (2014)

Tratamento e prevengdo
de alergia

Pré-hidrdlise da
B-lactoglobulina

Pescuma et al. (2015)

Menor risco para o desen-
volvimento de tumores
malignos

Diminui¢do dos niveis de enzimas:
B-glucuronidase, azoredutase,
nitroredutase

Vasiljevic; Shah (2008)

Efeito hipocolesterolémico

Desconjugacao de sais biliares pela
enzima hidrolase de sais biliares (BSH)

Peres et al. (2014)

Efeito imunomodulador
intestinal

B-Supra-regulacdo de
Interleucina 6 (IL-6) no ceco

Lahteinen et al. (2014)

Psicobidticos

Reducdo de estresse, ansiedade e
depressao

Anderson et al. (2017)

Fonte: Dados compilados pelos autores.

BACTERIAS ACIDO-LATICAS (BAL)

BAL sdo um grupo de microrganismos com
caracteristicas morfoldgicas, metabdlicas e fisiold-
gicas em comum. Elas podem se apresentar no for-
mato de bacilos ou cocos e podem estar organiza-
das em cadeia ou individualmente. S3o bactérias
gram-positivas, catalase negativas, ndo esporula-

das, anaerdbicas facultativas. Essas bactérias pro-
duzem acido-latico como o principal produto final
da fermentagdo de agucares, como a lactose (TA-
MANG et al,, 2016). Além disso, elas fazem parte
da microbiota natural do leite cru, utilizado na fa-
bricacdo de QMA (PARENTE et al., 2020). Os princi-
pais géneros de BAL, originalmente descritos, in-
cluem Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus e
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Streptococcus. Porém, novas revisdes taxondmicas
tém proposto outros géneros pertencentes a esse
grupo, sendo: Aecococcus, Alloiococcus, Carnobac-
terium, Dolosigranulum, Enterococcus, Globicatella,
Lactococcus, Oenococcus, Tetragenococcus, Van-
gococcus e Weisella (MOZZI, 2016).

Embora sejam normalmente reconhecidas
como seguras, a capacidade das BAL de produzir
compostos toxicos ou seu potencial de transferir
genes de resisténcia a antimicrobianos as bacté-
rias patogénicas deve ser avaliado, quando o obje-
tivo for utiliza-las como probidticas. O género Ente-
rococcus, por exemplo, apesar de pertencer ao
grupo das BAL, tem sua utilizagdo como probidtico
ainda questionavel, devido a presenca de genes
gue codificam fatores de viruléncia em algumas es-
pécies. Com isso, € necessario avaliar a toxicidade e

a possivel patogenicidade de potenciais probidticos
(LANDETA et al,, 2013).

As BAL tém a capacidade de fermentar uma
diversidade de alimentos, como produtos lacteos,
carneos, vegetais e cereais, sendo que esses micror-
ganismos contribuem para o desenvolvimento de
caracteristicas sensoriais desejaveis e para a segu-
ranca do produto fermentado. O metabolismo das
BAL resulta na producdo de acido-latico e conse-
guente reducdo do pH do meio. Essa acidificacdo
possibilita a inativacdo de microrganismos indeseja-
veis, como os patogénicos, prolongando, entdo, a
vida Util desse alimento. Em relagdo a elaboracdo de
gueijos, como 0 QMA, as ag¢bes das BAL influenciam
no sabor, aroma e textura caracteristicos do produto
final (MQOZZI, 2016). S3o diversas as BAL isoladas e
identificadas em alimentos fermentados (Tabela 2).

Tabela 2 — Bactérias acido-laticas (BAL) isoladas de diversos alimentos fermentados e seus beneficios

Culturas autdctones Produto

Beneficio Autores

Lactobacillus plantarum,
L. fermentum,
L. paracasei subsp. paracasei

Bebida turca
fermentada com
bactérias acido-laticas

Producdo de acidos
organicos

Tanguler;
Erten (2013)

Acidificagdo rapida,

Lactobacillus sp. Linguica de sardinha redug'ao do nNUMEro de Mangia et al.
microrganismos (2013)
deteriorantes
Lactococcus lactis subsp. lactis, Aumento de atributos
L. plantarum, Queijos sensoriais, especialmente Gonzales;
Leuconostoc mesenteroides ) ) €SP Zarate (2012)
] aroma
subsp. mesenteroides
Reducao da proliferacao

, e Salchichdén e de Enterobacteriaceae no Casquete

Pediococcus acidilactici . S
chourico inicio do processo de etal. (2012)

maturagao

Fonte: Dados compilados pelos autores.

QUENO MINAS ARTESANAL (QVIA)

O QMA é um produto de grande importan-
cia social, cultural e econémica no Brasil (DORES,
2013). As caracteristicas sensoriais desse alimento
variam de acordo com a composigao da microbi-

ota presente no pingo (soro fermento utilizado
para a elaboracdo do QMA); leite cru; agua; ambi-
ente e equipamentos de produgado. Outros fatores
gue também contribuem com essa variagao sao o
clima e altitude de cada regiao; alimentagao e raga
do rebanho leiteiro, entre outros. Esses elementos
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sdo responsaveis por gerar as peculiaridades do
gueijo de cada regido (MONTEIRO; MATTA, 2018).

Na atualidade, sdo reconhecidas pelo Insti-
tuto Mineiro de Agropecudria (IMA) dez microrregi-
Oes gueijeiras produtoras de QMA no estado de Mi-
nas Gerais, sendo elas: Araxa (IMA, 2003a), Campo
das Vertentes (IMA, 2009), Cerrado (IMA, 2007),
Serra da Canastra (IMA, 2004), Serras da Ibitipoca
(IMA, 2020), Serra do Salitre (IMA, 2014b), Serro
(IMA, 2003a), Triangulo Mineiro (IMA, 2014a), Dia-
mantina (IMA, 2022a) e Entre Serras da Piedade ao
Caraca (IMA, 2022b). Sendo as Unicas regides que
podem produzir e comercializar o QMA fora do es-
tado, se autorizadas (MONTEIRO; MATTA, 2018).

Devido ao fato do leite utilizado na elabora-
¢ao do QMA nao ser submetido a nenhum trata-
mento térmico e ndo ser armazenado sob refrige-
racdo, ndo sao necessarios investimentos em cal-
deiras, pasteurizadores e estruturas de cadeia do
frio, no sistema de produgdao desse queijo. Por-
tanto, os custos de implantacdo das queijarias,
nesse contexto, sao menores, abrindo maiores
oportunidades para pequenos produtores e, princi-
palmente, para estabelecimentos rurais de agricul-
tura familiar. No entanto, em razdo do uso de leite
cru, deve ser realizado um rigoroso controle de sa-
nidade do rebanho, da higiene no decorrer da orde-
nha e do processamento do queijo (EMBRAPA,
2018) (MONTEIRO; MATTA, 2018).

A gqualidade da matéria-prima utilizada na
producdo do QMA é essencial para a qualidade final
do produto e a sua qualidade microbioldgica esta
associada, especialmente, a sanidade do rebanho,
o qual deve ser submetido a um controle rigoroso,
assistido por um médico veterinario. Também é im-
portante a ado¢do de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) e o treinamento dos manipuladores (DORES;
FERREIRA, 2012). Outro fator relevante é o controle
da qualidade do soro fermento que auxilia na inibi-
¢do de microrganismos patogénicos, guando mani-
pulado adequadamente (MARTINS, 2006).

BACTERIAS ACIDO-LATICAS EM QVIA

As BAL representam de 20 a 30% das bacté-
rias encontradas no leite cru. As espécies variam de
acordo com a esta¢do do ano, das condicdes de

producdo, da raca do animal e do tipo de manejo.
Essa diversidade microbiana promove diferencas
sensoriais encontradas nos diferentes produtos lac-
teos artesanais (DELAVENNE et al,, 2012).

Além de ser elaborado a partir do leite cru, o
QMA é muito manipulado durante o seu processo
de producdo, podendo veicular bactérias potencial-
mente patogénicas e/ou suas toxinas, represen-
tando risco a saude dos consumidores se os cuida-
dos guanto a sanidade animal e boas préticas de
produgao ndo forem rigorosamente cumpridos. As-
sociado a isso, € um alimento que passa pelo pro-
cesso de fermentagado e apresenta microrganismos
desejaveis, como as BAL, as quais possuem grande
importancia tecnoldgica na maturagdo e na segu-
ranga do alimento. A maturagao € uma importante
etapa da produgdo do QMA, uma vez que durante
esse processo, a umidade e o pH reduzem e a con-
centracdo de cloreto de sddio aumenta, além de
ocorrer a producdo de compostos antimicrobianos
—como bacteriocinas e acidos organicos - pelas BAL.
Esses fatores favorecem a inibi¢do de microrganis-
mos indesejaveis e a permanéncia dos desejaveis,
gue sdo responsaveis, em grande parte, pela inocui-
dade, sabor, cor, aroma e textura desses queijos
(SALES, 2015). Nao se usam culturas iniciadoras co-
merciais na producdo do QMA, sendo esse papel
exercido pela microbiota latica oriunda do ambi-
ente, do leite cru e do fermento enddgeno (pingo
ou soro fermento) (DORES; FERREIRA, 2012).

AVALIAGAO DE PROBIOTICOS PARA USO EM ALI-
MENTOS

O desenvolvimento de pesquisas com o pro-
posito de ampliar o conhecimento sobre o poten-
cial probidtico de BAL, proporciona novas perspec-
tivas para melhorar a qualidade e a inocuidade dos
alimentos, preservando assim sua microbiota dese-
javel (COSTA et al., 2013). Com isso, a identificacdo,
a caraterizacdo e o estudo dos mecanismos de acao
dos microrganismos usados como probidticos sdo
necessarios (ROCHA, 2015).

Segundo a FAO/WHO (2002), para ser classi-
ficado como probidtico, um microrganismo deve ser
avaliado e apresentar determinadas carateristicas,
como: ter uma identificacdo internacionalmente co-
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nhecida (espécie e subespécie); resistir a acidez gas-
trica e aos sais biliares; apresentar efeitos benéficos
para o hospedeiro (demonstrados in vitro e in vivo,
por meio de uma dose conhecida); apresentar segu-
ranga comprovada e estar viavel até ao momento
da administragao. No Brasil, a utilizagao de probidti-
cos em alimentos necessita de prévia avaliagao pela
ANVISA, segundo requisitos da Resolu¢do RDC n2
241, de 27 de julho de 2018. Essa avaliagdo abrange
trés fundamentos essenciais: comprovagao explicita
da identidade da linhagem do microrganismo, de
sua seguranca e de seu efeito benéfico (BRASIL,
2018).

Para auxiliar nas pesquisas de potencias pro-
bidticos, principalmente por industrias que necessi-
tam obter autorizagdo para a comercializagdo de
produtos com uma linhagem de microrganismos
probidticos, foi criado, em 2019, um dossié técnico-
cientifico. Esse dossié, intitulado ‘Guia para Instru-
¢ao Processual de Peticdo de Avaliagdo de Probidti-
cos para uso em Alimentos’, constitui um guia orien-
tativo em que sdo demonstradas as melhores prati-
cas com relagdo a procedimentos, rotinas e méto-
dos considerados adequados ao cumprimento de
requisitos técnicos ou administrativos exigidos pela
legislagdo para a utilizagdo de novos microrganis-
mos como probidticos (Tabela 3). Segundo esse
guia, para avaliagdo de um potencial probidtico, de-
vem ser realizadas a classificacdo, a identificagdo
(por meio de testes fenotipicos e genotipicos) e a
nomenclatura dos mesmos. Também, é impor-
tante a realizagdo de testes in vitro e in vivo (em mo-
delos animais e humanos), para se comprovar a se-
guranga e os beneficios dos potenciais probioticos
(BRASIL, 2021).

Dentre esses testes, estdo inclusos a avalia-
¢do de caracteristicas indesejaveis, como a resistén-
cia a antimicrobianos de importancia clinica e a pre-
senca de genes de resisténcia aos mesmos; fatores
de viruléncia; estudos de genotoxicidade/mutage-
nicidade; de toxicidades aguda, subcronica e em
longo prazo; de alergenicidade e agregacao plaque-
taria. Além da avaliacdo de caracteristicas deseja-
veis, como sobrevivéncia ao longo do trato gastrin-
testinal e antagonismo contra microrganismos in-
desejaveis (BRASIL, 2021).

Em relacdo aos testes de comprovagdo de

seguranga do microrganismo, o teste de resisténcia

aantimicrobianos de importancia clinica é obrigato-
rio para a avaliagao de qualquer potencial probid-
tico, pelo fato do desenvolvimento de resisténcia a
antimicrobianos entre bactérias ser uma grande
preocupacao de salde publica. Supondo que o pro-
bidtico em questdao nao apresente caracteristicas
patogénicas, a principal preocupagdo com a pre-
senca de genes de resisténcia ocorre devido a pos-
sibilidade de transferéncia desses genes de poten-
ciais probidticos para outros microrganismos, inclu-
indo patogénicos. Com isso, todos os microrganis-
mos candidatos a probidticos devem ser testados
guanto a susceptibilidade a um numero relevante
de antimicrobianos de importancia humana e vete-
rindria. Essa avaliagdo € um componente impor-
tante do dossié técnico-cientifico (BRASIL, 2021).

PESQUISAS SOBRE O POTENCIAL PROBIOTICO DE
BACTERIAS ISOLADOS DE QVIA

Na literatura, existem diversos estudos sobre
a avaliacdo do potencial probidtico de bactérias iso-
ladas de QMA. Dentre eles, Costa et al. (2013), ava-
liaram o potencial probidtico de Weissella parame-
senteroides (C10), Lactobacillus casei (amostras B5,
A21 e C7), L. rhamnosus (A23, B4 e D1), L. planta-
rum (A17, B7,B19 e D13) e L. hilgardii (D8), isoladas
de QMA da Serra da Canastra. Esses pesquisadores
realizam testes in vitro de antagonismo contra bac-
térias patogénicas de referéncia e bactérias ndo pa-
togénicas (isoladas do mesmo queijo); sensibilidade
a antimicrobianos e tolerancia ao pH gastrico e sais
biliares, sendo constatado que o QMA da Serra da
Canastra pode veicular potenciais probidticos. Os
resultados obtidos pelos autores demonstraram
gue as amostras L. rhamnosus (B4), W. parame-
senteroides (C10) e L. rhamnosus (D1) foram as
melhores candidatas a producdo de novas culturas
laticas probidticas, pois essas apresentaram resis-
téncia a menor numero de antimicrobianos; efici-
ente antagonismo contra microrganismos indese-
javeis, sem inibirem microrganismos desejaveis;
além de serem tolerantes ao acido gastrico.

Oliveira (2016) avaliou o potencial efeito an-
tagonista, in vitro, da amostra L. plantarum (B7) e
L. rhamnosus (D1) contra os microrganismos pato-
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génicos E. coli enterohemorragica 0157:H7 (EHEC)
e E. coli enteroinvasiva (EIEC), além do potencial
efeito protetor dessas amostras isoladas (L. plan-
tarum B7 e L. rhamnosus D1) contra os patogenos
EHEC e EIEC inoculados em camundongos. Os mi-
crorganismos potenciais probidticos utilizados fo-
ram isolados de QMA da Serra da Canastra e pre-
viamente avaliados quanto ao seu potencial pro-
bidtico in vitro, a partir de testes de antagonismo
contra microrganismos patogénicos e ndo patogé-
nicos; sensibilidade a antimicrobianos e tolerancia
a0 suco gastrico e sais biliares. As amostras de BAL
avaliadas (L. plantarum -B7 e L. rhamnosus — D1)

demonstraram potencial probidtico nos testes in
vitro, uma vez gque inibiram eficientemente os mi-
crorganismos patogénicos (com maior inibicdo da
EIEC). Em relacdo aos testes in vivo, ndo se consta-
tou translocacdo dos patdgenos E. coli EHEC e EIC
para o baco e o figado. Os animais do grupo tra-
tado com L. plantarum (B7) e L. rhamnosus (D1)
inoculados com EIEC obtiveram melhores resulta-
dos na preservacao do ileo, com melhor resultado
naqueles que receberam somente L. rhamnosus
(D1). Portanto, L. rhamnosus se mostrou um me-
lhor candidato a probidtico.

Tabela 3 —Resumo do dossié técnico-cientifico para avaliagdo de microrganismo com potencial probidtico

Objetivo: Identificar linhagem do microrganismo e alegagao pretendida, informar o produto em
gue sera utilizado, o publico-alvo, a dose recomendada, as condicGes e restricbes de uso, advertén-

cias e potenciais efeitos adversos

Comprovagao de
identidade

Comprovagao da
seguranga

Comprovacao do beneficio

Identidade da classe

Nomenclatura .
de risco

Alegacdes de propriedades funcionais
ou de saude

Depdsito em colecdo

Histdrico de uso
de cultura

Estudos para caracterizacao da
linhagem probidtica

Origem da linhagem Revisdo de literatura

Estudos para comprovacdo do
beneficio da alegacao

Identificacdo Ensaios in vitro

Busca da totalidade de evidéncias

Ensaios em animais

Avaliagdo da qualidade dos estudos

Ensaio em humanos

Avaliacdo da totalidade das evidéncias

Vigilancia
pds-mercado

Comprovacdo de uma alegacdo em
mistura de probidticos

Fonte: BRASIL (2021).

Silva (2016) avaliou o potencial probidtico de
L. rhamnosus (Al e C5), L. brevis (A6, B16 e E35), L.
casei (B5) e L. plantarum (B206, CO, D4 e E5), isola-
dos de QMA da regido de Araxa, em diferentes pe-
riodos de maturacado e épocas do ano, por meio de
testes in vitro de susceptibilidade a antimicrobia-
nos; resisténcia ao suco gastrico e aos sais biliares;

producdo de peréxido de hidrogénio e antago-
nismo contra microrganismos patogénicos e nao
patogénicos.

De acordo com Silva (2016), entre as amos-
tras de BAL avaliadas, L. brevis (A6) demonstrou
melhor potencial probidtico in vitro, pois apresen-
tou resisténcia a menor variedade de antimicrobia-
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nos; tolerancia ao suco gastrico artificial e sais bilia-
res e eficiente antagonismo contra patdgenos.

Sant’anna et al. (2017) avaliaram o potencial
probidtico de amostras de Lactobacillus brevis, L.
plantarum, L. rhamnosus, L. paracasei e Pediococ-
cus acidilactici isolados de QMA de Campo das Ver-
tentes, com diferentes dias de maturagdo, por meio
de testes in vitro de tolerancias aos sais biliares e
suco gastrico artificial. Dentre as BAL testadas, oito
amostras, sendo elas representantes das espécies
L. plantarum, L. paracasei e P. acidilactici, apresen-
taram os melhores resultados nos testes de tole-
rancia aos sais biliares e suco gastrico artificial e fo-
ram selecionadas para os demais testes: susceptibi-
lidade a antimicrobianos; produgado de perdxido de
hidrogénio e antagonismo contra microrganismos
patogénicos e ndo patogénicos. Também foi avali-
ado, in vivo, o potencial efeito protetor dessas oito
amostras contra infecgao causada por Salmonella
Typhimurium, em camundongos. Em relagao aos
testes in vitro, os autores descreveram que as
amostras de L. plantarum apresentaram melhor to-
lerancia aos sais biliares e acido gastrico, além de
um eficiente antagonismo contra S. Typhimurium,
sendo, por isso, 0 melhor candidato a probidtico.
Em relagdo aos testes in vivo, os autores relataram
gue nao houve diferenga estatistica entre o ganho
de peso dos animais do grupo que recebeu amos-
tras de L. casei (probidtico comercial) e L. planta-
rum, sendo que os animais desse Ultimo grupo
apresentaram maior ganho de peso (p<0,05) que
os animais do grupo controle (que receberam ape-
nas leite estéril).

Oliveira et al. (2018) avaliaram o potencial
efeito antagonista in vitro de L. paracasei (A1C e
B7C), L. rhamnosus (D1C, A1A e A6A), L. plantarum
(1CV e 56CV), P. acidilactici (26CV) e L. brevis (E35A),
isolados de QMA provenientes da Serra da Canas-
tra, Campo das Vertentes e Araxa contra o micror-
ganismo patogénico Mycobacterium bovis BCG, a
partir dos testes de antagonismo spot on the law,
antagonismos de BAL em leite fermentado, antago-
nismo em caldo 7H9 e antagonismo de sobrena-
dante de BAL. Essas amostras de BAL foram avalia-
das anteriormente, in vitro, a partir dos testes de to-

lerancia aos sais biliares e suco gastrico artificial; sus-
ceptibilidade a antimicrobianos; antagonismo e
produgao de perdxido de hidrogénio. Os microrga-
nismos potenciais probidticos avaliados foram ca-
pazes de diminuir, ou suprimir totalmente, o cresci-
mento in vitro de Mycobacterium bovis BCG em to-
dos os testes de antagonismo realizados.

Cunha (2018) avaliou o potencial probidtico
in vitro de Lactobacillus paracasei (C1 e C2), Lacto-
bacillus plantarum (L1 e L.2) e Lactobacillus rhamno-
sus (R1 e R2) - isolados do QMA da Serra do Salitre,
com 21 e 28 dias de maturagao, por meio dos testes
de antagonismo contra microrganismos patogéni-
cos e ndo patogénicos, susceptibilidade a antimicro-
bianos e tolerancia ao acido gastrico e sais biliares.
Todas as amostras avaliadas apresentaram antago-
nismo contra microrganismos indesejaveis e L.
plantarum (L1) demonstrou melhor tolerancia ao
acido gastrico e sais biliares, sendo a amostra des-
crita com o melhor potencial probidtico. A resistén-
cia a antimicrobianos manifestada por todas as BAL
testadas foi descrita pelo autor como preocupante,
devido a possibilidade de transmissao de genes de
resisténcia a microrganismos patogénicos.

CONSIDERAGOES FINAIS

As diversas pesquisas que avaliaram o poten-
cial probidtico de BAL isoladas de QA demonstra-
ram resultados desejdveis quanto aos potenciais
efeitos probidticos avaliados, como tolerancia a aci-
dez gastrica e sais biliares e efeito antagonista in vi-
tro e in vivo contra microrganismos indesejaveis. No
entanto, ressalta-se que muitos desses microrga-
nismos também apresentaram resisténcia aos anti-
microbianos testados, fato preocupante, uma vez
gue a resisténcia pode ser transmitida aos micror-
ganismos patogénicos e potencialmente vir a com-
prometer a eficiéncia desses compostos na terapia
humana. Portanto, mais estudos in vitro e in vivo
devem ser conduzidos no sentido de identificar mi-
crorganismos candidatos ao uso como probidticos
isolados de QMA, ja que a versatilidade e o poten-
cial biotecnoldgico sdo inerentes as linhagens pro-
bidticas.
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