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Introducdo: As bactérias acido lacticas (BAL) séo utilizadas como culturas
starters na producéo de alimentos fermentados, contribuindo nas propriedades
organolépticas, reolégicas e funcionais dos produtos. Objetivo: Avaliar as
caracteristicas tecnoldgicas e de seguranca de Lactococcus lactis 32B4-1 e
Leuconostoc mesenteroides LB 5.5 para uso como culturas starters de queijo.
Metodologia: As BAL foram avaliadas em relacdo a atividade proteolitica e
lipolitica, producdo de exopolissacarideos e diacetil, capacidade de fermentar
diferentes fontes de carbono, producdo de gas carbonico (CO2) a partir da
glicose, capacidade de acidificacédo do leite, capacidade de crescimento em
diferentes temperaturas e concentragbes de NaCl. Além disso, a inocuidade
dos isolados foi avaliada atraveés dos testes de atividade hemolitica, gelatinase
e suscetibilidade aos antibidticos (clindamicina, ceftriaxona, cloranfenicol,
vancomicina, tetraciclina, ciprofloxacina, gentamicina, eritromicina, ampicilina e
penicilina). Resultados e discusséo: As BAL estudadas demonstraram atividade
proteolitica e lipolitica, caracteristicas desejaveis para culturas starters, pois
contribuem para o sabor e aroma do produto final. Além disso, ambas foram
produtoras de EPS, caracteristica relevante para modificar a textura e as
propriedades reoldgicas dos produtos lacteos. Somente L. mesenteroides LB



5.5 foi produtor de diacetil, um produto que influencia significativamente no
aroma e na textura dos alimentos fermentados. Ambas demonstraram
capacidade de fermentar glicose, lactose, sacarose, maltose, manitol e xilose.
As BAL nao demonstraram capacidade de producdo de CO2 a partir da glicose
e por isso foram consideradas homofermentativas. Em relagcdo a acidificacao
do leite UHT desnatado, L. lactis 32B4-1 apresentou uma taxa de acidificacédo
de 6,68 para 5,53 apés 6 h em leite UHT, enquanto L. mesenteroides LB 5.5
necessitou de 24 h para reduzir o pH abaixo de 5,0. As BAL foram capazes de
crescer em 20 °C, 30 °C, 37 °C e 45 °C, no entanto nao cresceram a 4 °C. A
temperatura 6tima de crescimento foi 30 °C para L. lactis 32B4-1 (8,50x108
UFC/mL) e 20 °C para L. mesenteroides LB 5.5 (8,08x107 UFC/mL). Os testes
de tolerancia ao NaCl revelaram que os isolados foram capazes de crescer
com até 10% de NaCl (L. lactis 32B4-1 em 2%, 7,20x106 UFC/mL; 4%,
3,85x106 UFC/mL; 6%, 1,59x104 UFC/mL; 10%, 9,45x103 UFC/mL; L.
mesenteroides LB 5.5 em 2%, 1,60x105 UFC/mL; 4%, 8,20x104 UFC/mL; 6%,
4,00x103 UFC/mL; 10%, 1,02x103 UFC/mL). Estes resultados sugerem que
estes microrganismos estdo adaptados as condigcbes aplicadas durante o
processo de fabricacdo de queijo. As bactérias foram consideradas indcuas,
pois mostraram-se ?-hemoliticos e nao foram produtoras de gelatinase. Quanto
a suscetibilidade aos antibidticos, L. lactis 32B4-1 foi sensivel a todos testados,
engquanto L. mesenteroides LB 5.5 foi resistente a ceftriaxona e vancomicina. A
inocuidade € um pré-requisito de seguranca para a aplicacdo na industria de
alimentos. Conclusdes: As BAL analisadas apresentaram caracteristicas
relevantes e favoraveis, o que sugere seu emprego em futuros testes com as
culturas associadas.



