Atividade proteolitica de cepas de Lactobacillus mucosae isoladas de leite de cabra
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A selecdo de cepas bacterianas para a formulacdo de fermentos utilizados na producdo de queijos
deve levar em conta a obtengdo de caracteristicas sensoriais desejaveis. As bactérias laticas tem
papel fundamental para a textura, sabor e aroma do queijo e obter estas caracteristicas depende
da formulagao de fermentos laticos adequados. A protedlise que ocorre durante a maturagao e
estocagem de queijos esta diretamente associada a essas caracteristicas e, portanto, a atividade
proteolitica € um dos critérios na selecdo de cepas para producdo de fermentos. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar a atividade proteolitica de trés cepas de Lactobacillus
mucosae isoladas de leite de cabra. As cepas de L. mucosae foram previamente avaliadas como
potencialmente probidticas por sua habilidade de sobreviver a condi¢des simuladas do trato
gastrintestinal, capacidade de desconjugar sais biliares e atividade antimicrobiana frente a
enteropatdégenos. Para adeterminar a atividade proteolitica, as cepas foram cultivadas em caldo
MRS a 37 oC por 24 h. O pellet da cultura obtido apds centrifugacdo e trés lavagens com solucdo
salina, foi redissolvido em leite desnatado reconstituido a 10% (LDR 10%) até atingir o volume de
10 mL, seguindo incubagdo a 37 2C por 24 h. Trés amostras de LDR 10% sem bactéria foram
também incubadas como controle. As culturas foram centrifugadas a 10,000 x g, por 30 min, a 4 °C
para obtencdo do sobrenadante. A atividade proteolitica foi determinada no sobrenadante usando
o método de o-phthaldialdehyde (OPA), onde a 250 plL de sobrenadante foram adicionados de 50
uL de agua miliQ e 500 ulL de 4cido tricloracético a 0,75N. Apds 15min as amostras foram
centrifugadas a 13,000 x g por 15 min e 100 puL do sobrenadante foi misturado com 2 mL de
solucdo OPA. Apds 2 min, efetuou-se a leitura em espectrofotémetro a 340 nm. A analise foi
realizada em triplicata, com trés repeticGes independentes. Apds obter a diferenca entre a
absorbancia a 340 nm do LDR 10% e o LDR 10% incubado, uma unidade de atividade (U)
proteolifica foi definida como a quantidade de enzima requerida para produzir um aumento de
0,001 na densidade dptica. A atividade especifica das cepas em leite fermentado foi calculada
dividindo em cada amostra a unidade de atividade pela concentracdo de proteina (mg/mL)
determinada pelo método de Bradford. Os resultados de atividade especifica encontrados para as
cepas L. mucosae CNPC0O06, CNPCO07 e CNPC0O09 foram, respectivamente: 544,52, 1.478,60 e
394,99 U/mg de proteina. De acordo com os resultados, a cepa L. mucosae CNPCO07 apresenta
atividade proteolitica especifica cerca de trés vezes superior que as demais cepas avaliadas.
Embora sejam necessdrios testes adicionais, os resultados sugerem que a cepa CNPC007 pode
contribuir para a protedlise quando aplicada a produtos lacteos fermentados.



