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INTRODUCAO

O leite de cabra é um dos alimentos mais complexos e sua importancia esta baseada no
seu alto valor nutritivo (FONSECA et al., 2006), constituindo também uma importante fonte
de bactérias acidos laticas. As bacteérias laticas (BAL) segundo o Manual Bergey's que trata da
sistematica bacteriana (HOLT et al., 1989), sdo caracterizadas como sendo bactérias Gram-
positivas, ndo esporuladas, catalase negativa, desprovidas de citocromos, crescimento em
condicOes de aerobiose, microaerofilia ou anaerobiose facultativa, com temperatura variando
entre 35°C a 40°C.

A microbiota predominante no leite cru geralmente inclui espécies de bactérias do
acido latico e leveduras (LAFARGE et al, 2004).Atualmente, tem surgido uma tendéncia para
selecionar linhagens selvagens de produtos tradicionais, a fim de que elas sejam usadas como
culturas "starters” em processos de fermentacdo. As cepas isoladas a partir da fermentacao
tradicional e de ambientes considerados extremdfilos sdo bem adaptadas para o crescimento
no substrato destes ambientes, garantindo assim, uma cultura "starter" bem selecionada.

O objetivo do presente trabalho foi isolar bactérias laticas do leite de cabra
proveniente da regido do semi-arido baiano para formacdo de uma bacterioteca, visando
utiliza-las em trabalhos futuros.

MATERIAL E METODO

Amostras

As amostras de leite de cabra foram coletadas assepticamente durante a ordenha de
animais criados em uma propriedade situada em Feira de Santana, BA e conduzidas ao
laboratdrio de Microbiologia Aplicada a Saude Publica, para o processamento imediato das
amostras.

Isolamento (PAULO, 2010)
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Foram preparadas diluicdes sucessivas decimais de 10™até 10”7 em solucdo tampao
fosfato, pH 7,2. Todas as amostras diluidas foram semeadas em triplicatas pelo método de
esgotamento de in6culo no meio Agar MRS. Cada placa foi incubada a 35° por 72h. A
incubacéo foi realizada em condigdes de microaerofilia utilizando uma jarra de anaerobiose.
Apds o tempo de incubacdo, foram retiradas 3 colonias, bem isoladas, de cada placa e
semeadas em 2 mL do caldo DE MAN, ROGOSA e SHARPE - MRS (1960), incubadas na
mesma temperatura de isolamento e purificadas no meio Agar- MRS, pelo método de

semeadura em estria composta com esgotamento de indculo.

Testes preliminares para bactérias laticas (AXELSSON, 1993)
Ap0s isolamento foram realizados testes de catalase e coloracdo de Gram.

Caracterizacdo morfo-fisiologica (CHAVES, 1999)

Para a caracterizagdo dos isolados de bactérias laticas foram realizados os seguintes
testes: producdo de gas a partir da glicose; Lactofermentacdo a 15° C, 35° C e 45° C;
tolerancia bacteriana ao cloreto de s6dio em diferentes concentragdes (4% 6% e 8%).

Preservacao das linhagens
As linhagens de bactérias laticas foram conservadas pelo método do congelamento
(ultra-freezer - 80° C).

RESULTADO

Foram isoladas 15 coldnias do leite de cabra (tabela 1).

Tabela 1. Morfologia e teste de lactofermentacdo em diferentes temperaturas.

LACTOFERMENTACAO

ISOLADOS MORFOLOGIA 15°C 35°C 45°C
LCMH1 Cocos - + +
LCMH?2 Cocos + + -
LCMH3 Cocos + + -
LCMH4 Cocos + + -
LCMH5 Cocos + + -
LCMHG6 Cocos + + -
LCMH7 Cocos + + -
LCMH8 Cocos - + -
LCMH9 Cocos - + -
LCMH10 Cocos + + -
LCMH12 Cocos - + -
LCMH13 Bacilos i + -
LCMH14 Bacilos + + -
LCMH15 Bacilos + + -
LCMH18 Bacilos + + -

No teste de producdo de gas, 100% destes isolados ndo produziram gas  (tabela 2),

sendo, portanto  consideradas como  homofermentativas, diferentemente  das

heterofermentativas que produzem gas quando metabolizam a glicose.



Tabela 2. Caracteristicas fisioldgicas dos isolados de BAL isoladas do leite de cabra.

PRODUCAO HALOTOLERANCIA
ISOLADOS pE GAS 2% 6% 8%
LCMH1 - ++ + +
LCMH2 - ++ o +
LCMH3 - ++ ++ +
LCMH4 - + ++ ++
LCMH5 - + + +
LCMHG6 = + + +
LCMH7 - + + +
LCMHS8 = + + +
LCMH9 - + + +
LCMH10 = ++ ++ +
LCMH12 - ++ + +
LCMH13 - +++ +++ ++
LCMH14 - +++ +++ +++
LCMH15 - +++ +++ +++
LCMH18 - +++ +++ ++

+ Pouco crescimento, ++ Meédio crescimento, +++ Grande crescimento, - Resultados
negativos

Os isolados foram inoculados no meio Nitrato acrescido de meio MRS e incubados a
35° C. Apds a adicdo de alfa-naftol e acido sufanilico, observou-se resultado negativo para
todo, caracteristica esta, tipica das bactérias laticas.

A producdo da amdnia, a partir da arginina, foi observada, inoculando culturas ativas
no caldo descarboxilado FALKOW. Incubando por 48 horas a 37°C, obtendo resultado
positivo para as amostras LCMH 1, LCMH 2 , LCMH 4 LCMH 5 ,LCMH 6 , LCMH 7,
LCMH 8, LCMH 9, LCMH 10, observado pela permanecia da cor violeta e negativa para as
amostras LCMH 3, LCMH 12, LCMH 13, LCMH 14, LCMH 15, LCMH 18, observada pela
coloragcdo amarela. Para o teste da fermentacdo de carboidratos preparou-se uma suspensédo
dos isolados, inoculando 5 pL. em uma placa de microdilui¢do, adicionada de 100 puL de caldo
MRS modificado e 10 pL do agucar teste. Incubados a 35°C durante 48h.

Tabela 3. Teste de fermentacéo de agucares

Agdcar 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 18

A - - -+ - - - - - + - + + +
B . - - - - -
C + + + + 4+ + + + + o+ + + + + +
D + + + + 4+ + o+ - - 4 + - - + -
E + + + + 4+ o+ o+ o+ o+ o+ + + + + +
F - - - - - e e e e - + - - +
G + + + + 4+ + + o+ o+ o+ + + + + +
H . - - - - -

LEGENDA: A=MANITOL, B = ARGININA, C = TREALOSE, D = ARABINOSE,
E = LACTOSE, F = SORBITOL, G = ESCULINA, H=AMIDO



De acordo com os testes fenotipicos realizados foram encontrados o género
Leuconostoc (LCMH 1, LCMH 2, LCMH 4 LCMH 5 LCMH 6 , LCMH 7 , LCMH 8,
LCMH 9, LCMH 10, LCMH 3, LCMH 12), e o género Lactobacillus (LCMH 13, LCMH 14,
LCMH 15, LCMH 18), porém é necesséario a realizacdo do teste genotipico para uma
identificacdo mais segura.

CONCLUSAO

As 15 cepas isoladas de bactérias laticas do leite de cabra, foram classificadas como
sendo do género Leuconostoc e Lactobacillus Estas cepas possuem caracteristicas favoraveis
ao seu uso como Culturas “starter”. A elevada resisténcia a diferentes concentracdes de NaCl,
e o crescimento a diferentes temperaturas (15°C, 35°C, 45°C) é indicativo de capacidade de
sobrevivéncia a estas condicGes e da sua facilidade de adaptacdo ao meio e possibilidade de
serem usadas em processos fermentativos de alimentos que impliquem variacdes térmicas.
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