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Il Resumo

Listeria monocytogenes, agente causador da listeriose, é de grande
importancia para a industria alimenticia, pois esta bactéria € capaz de proliferar-se
em ambientes refrigerados, condicbes em que normalmente s&o estocados o0s
alimentos. Os individuos acometidos por listeriose podem contrair infec¢éo intra-
uterina, meningite e septicemia. A incidéncia de listeriose € baixa, mas especial
atencéo Ihe tem sido dada devido a sua alta taxa de mortalidade e as seqUelas
deixadas nos individuos, uma vez que esta infecgdo afeta o sistema nervoso
central. Tendo em vista os recentes avangos no emprego de microrganismos
probidticos contra espécies patogénicas, o presente trabalho teve como objetivo
verificar o efeito antagdnico de espécies de Lactobacillus compreendendo L. casei
subsp. pseudoplantarum (30b e 30c¢), L. plantarum (11fb, 22c e 41b), L. reuteri
(18fa e 19fa) e L. delbrueckii subsp. delbrueckii (17tfb) sobre o desenvolvimento
de Listeria monocytogenes in vitro. O acompanhamento da ac&do das possiveis
substancias inibitérias presentes no sobrenadante dos cultivos de Lactobacillus
sobre a espécie patogénica foi conduzido por meio da técnica do agar spot test
e turbidimetria. Os resultados revelaram que as cepas de Lactobacillus testadas
isoladamente, bem como o pool constituido pelas oito cepas, demonstraram
atividade bacteriostatica sobre L. monocytogenes.

Palavras-chave: Lactobacillus; Listeria monocytogenes; Probidticos.

B Summary

Listeria monocytogenes, an agent responsible for listeriosis, is of great
importance in the food industry because of its ability to proliferate in cooled
environments at temperatures normally used for food storage. Listeriosis may
appear as uterine infection, meningitis and septicemia. Although listeriosis is
of rather low incidence, it has received special attention because the infection
affects the central nervous system, having a high mortality rate or leaving serious
neurological sequels in surviving victims. With the recent advances concerning the
action of probiotic microorganisms against pathogenic species, the present work
aimed at studying the antagonistic effect of L. casei subsp. pseudoplantarum (30b
and 30c), L. plantarum (11fb, 22c and 41b), L. reuteri(18fa and 19fa), L. delbrueckii
subsp. delbrueckii (17fb) on the development of Listeria monocytogenes in vitro,
employing spot test and optical density techniques. The results showed a
bacteriostatic effect exerted by the Lactobacillus strains on L. monocytogenes,
tested either individually or as a pool of all the eight strains.

Key words: Lactobacillus; Listeria monocytogenes; Probiotics.
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Il 1 Introducao

Listeria monocytogenes, agente causador da liste-
riose, foi reconhecida como patégeno animal em 1924, em
Cambridge, por Murray (MENA et al., 2004; MCLAUCHLIN
et al., 2004), mas em 1980 com 0 aumento da ocorréncia
desta doenca, que pode ser fatal, o interesse por esse
microrganismo se renovou (BARBALHO et al., 2005;
MCLAUCHLIN et al., 2004).

O género Listeria compreende seis espécies:
L. monocytogenes, L. ivanovii, L. grayi, L. seeligeri, L. innocua
e L. welshimeri(BELL e KYRIAKIDES, 1998), que se encontram
amplamente distribuidas na natureza, tendo sido isoladas do
solo, vegetacédo, esgoto, agua, alimentacdo animal, carnes
frescas e congeladas, incluindo a de aves, além das fezes de
humanos e animais saudaveis (MCLAUCHLIN et al., 2004).
Enquanto a incidéncia de listeriose em humanos é baixa
(2-15/milh&o), a mortalidade € estimada entre 20 a 40%, e
0s sobreviventes, particularmente aqueles que apresentaram
alteracdo no sistema nervoso central, podem desenvolver
sequelas (MCLAUCHLIN et al., 2004; MENA et al., 2004). Em
individuos adultos a listeriose pode ocorrer sob a forma inva-
siva e ndo invasiva, sendo que os sintomas iniciais da forma
invasiva sdo semelhantes aos da gripe, como febre, fadiga,
mal-estar, nausea, colicas, vémitos e diarréia, enquanto que
anao invasiva caracteriza-se pela ocorréncia de septicemia
e meningite (WALLS e BUCHANAN, 2005).

No Brasil, em estudo realizado por Barbalho et al.
(2005) foram encontradas amostras contaminadas por
Listeria monocytogenes em industrias de beneficiamento
de aves, principalmente encontradas em carcacgas de
frangos e nas maos e luvas dos trabalhadores em dife-
rentes etapas do processo.

Hofer et al. (2000), utilizando técnicas fenotipicas,
caracterizaram espécies e sorotipos de 3112 isolados
de Listeria de diferentes origens, em humanos (7,9%) e
animais (7,6%), bem como em alimentos (74,8%) e no
meio ambiente (9,55%). Os resultados revelaram que
24,8% das cepas isoladas foram identificadas como
Listeria monocytogenes.

Estudos referentes a medidas para se avaliar 0s
alimentos, prevenir a contaminacao por L. monocytogenes
e prevenir 0 seu desenvolvimento em alimentos prontos
para consumo tem mostrado que se deve: a) adequar
embalagens com tratamentos listericidas; b) reduzir o
tempo de prateleira e/ou; c) usar microrganismos competi-
tivos para minimizar o crescimento da bactéria patogénica
(WALLS e BUCHANAN, 2005).

Dentro deste contexto destacam-se 0s probidticos,
que foram definidos por Guarner e Schaafsma (1998)
COmMo microrganismos Vvivos, que ingeridos em certa
guantidade exercem efeito benéfico no hospedeiro além
da nutricdo basica inerente.
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Os principais microrganismos que apresentam
propriedades probidticas sdo as bactérias lacticas
(FERREIRA, 2003). Segundo Servin et al. (2003),
Kalantzpéulos (1997) e Jin et al. (1996), as bactérias
lacticas apresentam significativo efeito inibitorio sobre o
crescimento e a produ¢do de toxinas de muitas outras
espécies de bactérias. Esta atividade antagbnica pode
ser devido a competicdo por nutrientes, diminuicdo do
potencial redutor, reduc&o do pH devida a producéo de
acido lactico e acido acético, producdo de compostos
inibidores como perdxido de hidrogénio, dioxido de
carbono e diacetil, e produgcdo de bacteriocinas e anti-
bidticos. Destaca-se ainda, que as bactérias probidticas
causam a destruicdo de estruturas moleculares basicas
dos &cidos nucléicos e proteinas celulares, e se aderem
as células da mucosa e epitélio do intestino.

Segundo Rostagno et al. (2003), os probioticos
competem com 0s patdgenos pelos receptores celulares
como, por exemplo, a glucosamina. A maioria dos micror-
ganismos probioticos pode interagir com a membrana
intestinal, formando uma parede de defesa contra os pato-
genos invasores, ou seja, forma uma “pelicula biolégica”
que evita a aderéncia de microrganismos indesejaveis.

O principal metabdlito produzido pelas bactérias
lacticas é o &cido lactico, que pode diminuir o pH do meio,
0 que seria suficiente para exercer efeito de inibicdo sobre
muitos microrganismos. A concentracéo de acido lactico
encontrada em muitos alimentos fermentados pode ser
suficiente para impactar a estabilidade microbiolégica
(EARNSHAW, 1992). Segundo Nes et al. (2004) e Rossland
et al. (2005), o principal fator antimicrobiano identificado
nas bactérias lacticas € a sua habilidade em produzir
acidos organicos e, conseqlentemente, diminuir o pH.

Frente ao exposto, o presente trabalho teve
como objetivo avaliar o efeito inibitério de espécies de
Lactobacillus sobre Listeria monocytogenes, in vitro.

I 2 Material e métodos

2.1 Microrganismos

Foram avaliadas oito cepas de Lactobacillus
isoladas de camas de frango, pertencentes a colecéo
de cultura do Laboratério de Ornitopatologia da FMVZ -
USP, Sao Paulo, representadas pelas espécies L. casei
pseudoplantarum (30b e 30c), L. plantarum (11fb, 22c e
41b), L. reuteri (18fa e 19fa) e L. delbrueckii delbrueckii
(17fb).

2.2 Condi¢coes de manutencao e ativacao dos
microrganismos

As bactérias probidticas foram mantidas liofili-
zadas, e durante os experimentos 0s microrganismos
foram mantidos refrigerados a 4 °C em 4gar Man, Rogosa
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e Sharpe (MRS) a pH 6,2 contido em placa de Petri. Para
a ativacao, as culturas de Lactobacillus foram repicadas
trés vezes consecutivas em tubos contendo 5 mL de caldo
MRS, esterilizados a 121 °C/20 min e incubados por 18 h
a 37 °C sob agitacéo de 40 rpm.

A cepa de L. monocytogenes foi conservada em
agar semi-sélido LB (Luria Bertani) sob refrigeracédo a
4 °C. Esta cepa foi repicada trés vezes consecutivas
em tubos contendo 5 mL de caldo BHI esterilizado a
121 °C/20 min e incubada em condi¢cBes aerdbias a
37 °C por 18 h.

2.3 Obtencao de células e sobrenadantes de
Lactobacillus

A suspensdo de células das linhagens de
Lactobacillus foi obtida através da ativacao das
mesmas em erlenmeyer contendo 45 mL de caldo MRS
a 37 °C/18 h em shaker a 40 rpm e em seguida centrifu-
gadas a 10000 x g por 10 min a 4 °C (Centrifuga 5804R,
EPPENDORF). Os pellets obtidos foram lavados trés vezes
consecutivas em solucdo PBS (Phosphate Buffer Saline)
0,1M, pH 7,4, ressuspensos em solu¢cdo de sacarose
20% e congelados a —80 °C em tubos (Eppendorf) de
1,5mL.

A formagéo do pool de Lactobacillus foi realizada
de duas maneiras, denominadas pool A (PA) e pool B (PB).
Para a obtencao do pool A, cada cultura de Lactobacillus
liofilizada foi ativada trés vezes consecutivas em tubos
contendo 5 mL de caldo MRS nas mesmas condicbes
descritas anteriormente, e do ultimo repique foram reti-
radas aliquotas de 4 mL, que foram transferidas para
um unico frasco de tampa rosqueavel esterilizado. Em
seguida, 10% (32 mL) de uma suspenséo de células
resultante desta mistura foi inoculada em frasco com
tampa rosqueavel contendo 288 mL de caldo MRS e
incubado a 37 °C/18 h, obtendo-se o respectivo pool A.
Para a obtencé&o do pool B as oito cepas de Lactobacillus
foram individualmente ativadas em caldo MRS nas
mesmas condi¢des e ao final reunidas (32 mL) em um
mesmo frasco previamente esterilizado. Posteriormente,
as suspensbes celulares correspondentes ao pool A e
B foram centrifugadas a 10000 x g por 10 min a 4 °C,
lavadas trés vezes consecutivas em solugdo PBS 0,1M,
pH 7,4, ressuspensas em solucéo de sacarose a 20% e
congeladas a -80 °C em tubos (Eppendorf) de 1,5 mL.

Os sobrenadantes resultantes da centrifugacéo
das respectivas suspensdes celulares das cepas de
Lactobacillus, individuais e do PA e PB, foram divididos
em duas partes, sendo que uma teve o pH ajustado para
7,0 e a outra mantida a pH natural, sendo posteriormente
filtrados em membranas 0,22 um (Sartorius, Minisart
High-Flow) e acondicionados em tubos (Eppendorf) de
1,5mL a-80 °C.
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2.4 Avaliacao do efeito de células de Lactobacillus
sobre Listeria monocytogenes

A deteccédo da atividade antimicrobiana dos
microrganismos probidticos sobre L. monocytogenes foi
avaliada empregando-se 0 método do agar spot test,
conforme descrito por Gagnon et al. (2004) com uma
repeticéo.

A populacao de células das cepas de Lacto-
bacillus presente no inéculo (2 uL para Lactobacilli e
10 mL para L. monocytogenes) foi de: 1,2 x 108 UFC
para Lactobacillus plantarum (11fb), 2 x 106 UFC para
L. delbruecki delbruecki (17tb), 4,4 x 105 UFC para
L. reuteri (18fa), 2 x 10* UFC para L. reuteri (19fa),
1,8 x 108 UFC para L. plantarum (22c), 6,6 x 10 UFC
para L. casei pseudoplantarum (30b), 1,6 x 10" UFC
para L. casei pseudoplantarum (30c), 7,8 x 105 UFC para
L. plantarum (41b) e 1,7 x 108 UFC para o pool/ A e 1,0 x
108 UFC para L. monocytogenes .

As suspensdes celulares das cepas individuais de
lactobacilos e o concentrado de culturas correspondentes
ao pool A foram descongelados a temperatura ambiente
(25 °C) e inoculados (2 uL) em spots em placas de Petri
contendo agar MRS. O mesmo procedimento foi adotado
com agar MRS adicionado de 3 g.L™' de bicarbonato de
sédio para neutralizagdo dos &cidos produzidos pelas
bactérias lacticas. As placas com os spots foram mantidas
a temperatura ambiente por 30 min e, em seguida, foram
incubadas a 37 °C por 18 a 24 h. Apds este periodo,
foram adicionados as placas 10 mL de meio BHI contendo
1% de agar a 45 °C e 3% (v/v) de uma suspenséo de
L. monocytogenes previamente ativada e incubada a
37 °C aerobiamente por 18 h. A atividade antimicrobiana
das suspensoes bacterianas foram avaliadas em funcéo
do diametro do halo de inibicdo formado ao redor das
coldnias de lactobacilos (GAGNON et al., 2004), quanto
maior o didmetro, maior o grau de inibigao exercido pelos
lactobacilos.

2.5 Avaliacao do efeito do sobrenadante
da suspensao de Lactobacillus sobre
Listeria monocytogenes

As culturas individuais € 0 pool A e B de Lactobacillus
foram avaliados quanto a producéo de substancias inibi-
térias que se encontravam presentes no sobrenadante.
Para tanto, empregou-se a metodologia proposta por Lash
etal. (2002), que consiste em avaliar o crescimento celular
por turbidimetria da suspenséao celular da bactéria pato-
génica na presencga dos sobrenadantes das respectivas
cepas de Lactobacillus.

Aliquotas de 300 pL dos sobrenadantes das
suspensoes de células das oito cepas de Lactobacillus e
do pool A e B, com e sem ajuste de pH, foram transferidas
para cubetas descartaveis esterilizadas (UVETTE-
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Eppendorf) juntamente com 300 pL da suspensdo de
L. monocytogenes e incubadas a 37 °C por 7 h. Como
controle adicionou-se as cubetas 300 uL de caldo MRS
com ajuste e sem ajuste de pH e 300 plL da suspenséo
de células da cepa patogénica. Utilizou-se como branco
uma mistura de 300 pL de caldo MRS e 300 ulL de caldo
BHI. As cubetas foram incubadas a 37 °C e as respec-
tivas densidades ¢ticas foram monitoradas a 600 nm em
espectrofotdbmetro (Biomate 3, THERMO SPECTRONIC),
em intervalos de 1 h, durante 7 h. Em seguida, as culturas
foram plagueadas em agar BHI para que se verificasse
0 crescimento da cepa patogénica.

I 3 Resultados e discussao

O efeito de inibicdo das células de Lactobacillus
sobre L. monocytogenes foi avaliado e os resultados
encontram-se apresentados na Tabela 1.

Nota-se que as cepas de L. delbrueckii delbrueckii
(17fb) e L. reuteri (18fa) ndo foram capazes de inibir
0 crescimento de L. monocytogenes na presencga de
bicarbonato de sddio, no entanto, apresentaram efeito
antagdnico na auséncia deste composto. Este resultado
sugere que o efeito inibitério destas cepas se deve a
presenca de acidos orgéanicos, principalmente o acido
lactico (NAIDU et al., 1999; OUWEHAND et al., 1999),
uma vez que o bicarbonato de sédio tem a funcéo de
neutralizar os acidos produzidos no metabolismo das
bactérias lacticas. Em contrapartida, as demais cepas
11fb, 22c, 41b, 19 fa, 30b, 30c e pool A apresentaram
efeito inibitorio sobre a bactéria patogénica nas duas
condicOes avaliadas, demonstrando, portanto, que este
efeito se deve também a presenca de outras substancias
além dos 4cidos, como peréxido de hidrogénio e bacte-
riocinas (NAIDU et al., 1999; TOURE et al., 2003).

Tabela 1. Efeito de cepas de Lactobacillus sobre o desenvol-
vimento de L. monocytogenes em meio MRS neutralizado com
bicarbonato de sédio (*) e sem neutralizagdo com bicarbonato
de sédio (**).

Espécies Caldo MRS
Neutralizado* Sem
neutralizacao**

L. plantarum - 11fb 8,5° 10,5
L. plantarum - 22¢ 11,0 13,0
L. plantarum - 41b 6,0 9,0
L. delbrueckii - 13,0
delbrueckii - 17fb

L. reuteri - 18fa - 10,5
L. reuteri - 19fa 11,0 13,5
L. casei 9,5 11,0
pseudoplantarum - 30b

L. casei 8,0 11,0
pseudoplantarum - 30c

Pool A 11,5 13,0

"Valores do diametro (mm) do halo de inibigéo.
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Resultados semelhantes foram observados
por Fernandes et al. (2003), que constataram que
L. acidophilus UO001 e L. gasseri UO002 inibiram
o desenvolvimento de bactérias patogénicas como
L. monocytogenes. Os pesquisadores verificaram que 0s
acidos organicos, provavelmente o acido lactico, produ-
zidos pelo metabolismo homofermentativo das espécies
de Lactobacillus estudadas foram os responsaveis pelo
efeito antagbnico observado.

Em pesquisa realizada no Brasil, De Martinis et al.
(2003) avaliaram vinte amostras de produtos carneos
quanto a presenca de bactérias lacticas produtoras de
substancias antimicrobianas, utilizando a metodologia do
agar spot test. Os autores verificaram que Leuconostoc sp.
e L. sakeiforam capazes de inibir o crescimento de nove
cepas de L. monocytogenes, e sugeriram que este efeito
foi produzido por bacteriocinas, uma vez que o efeito de
acidos e peroxido de hidrogénio foi eliminado por neutra-
lizacao e adigdo de catalase, respectivamente.

Elegado et al. (2004) estudaram a capacidade
de Lactobacillus plantarum BS em inibir bactérias
como Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis,
Salmonella typhimurium e Listeria monocytogenes pela
metodologia do agar spot test, e relataram que apenas
a cepa de L. monocytogenes teve seu desenvolvimento
inibido. Entretanto, os pesquisadores verificaram efeito
diferenciado quando o extrato de bacteriocina semi-
purificado foi utilizado, e concluiram que as bactérias
patogénicas néo foram inibidas quando em contato com
a suspenséo de L. plantarum BS devido provavelmente
a quantidade insuficiente da bacteriocina.

Visando verificar a producao de substancias anti-
microbianas pelas cepas de Lactobacillus e constatar sua
atuacéao sobre L. monocytogenes, o sobrenadante das
cepas de Lactobacillus foi confrontado com as suspen-
sOes celulares da bactéria patogénica em questéo, e o
crescimento monitorado por turbidimetria em intervalos
de 1 h durante 7 h, cujos resultados encontram-se apre-
sentados nas Tabelas 2 e 3.

Segundo Lash et al. (2005), o método de analise
utilizado, que envolve 0 acompanhamento do crescimento
celular, € mais sensivel quando comparado com a técnica
do agar spot test e a difusdo em pogos, cujo didametro do
halo é o indicador de inibicao, pois analisa a atividade
antibacteriana diretamente entre os sobrenadantes de
Lactobacillus e a cultura teste em meio liquido, garantindo
assim um resultado mais preciso.

Verifica-se na Tabela 2, que os sobrenadantes cujos
valores de pH foram ajustados para 7,0 nao exerceram
efeito inibitorio sobre L. monocytogenes, entretanto, na
Tabela 1 observa-se comportamento diferenciado, em
que a L. monocytogenes foi confrontada com os indculos
de Lactobacillus pela metodologia do agar spot test na
presenca de bicarbonato de sédio. Todas as cepas de
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Tabela 2. Crescimento de L. monocytogenes na presenca dos sobrenadantes das suspensées de células de Lactobacillus a pH 7,0.

Sobrenadantes
0 1
L. plantarum - 11fb 0,057* 0,115
L. plantarum - 22c 0,061 0,108
L. plantarum - 41b 0,054 0,102
L. delbrueckii subsp. delbrueckii - 17fb 0,055 0,102
L. reuteri - 18fa 0,066 0,107
L. reuteri - 19fa 0,057 0,101
L. casei subsp. pseudoplantarum - 30b 0,061 0,112
L. casei subsp. pseudoplantarum - 30c 0,053 0,098
Pool A 0,058 0,105
Pool B 0,102 0,423
Controle 0,033 0,077

Tempo (h)

2 3 4 5 6 7
0,316 0,470 0,529 0,537 0,574 0,659
0,294 0,410 0,440 0,474 0,498 0,553
0,284 0,413 0,454 0,496 0,492 0,530
0,278 0,420 0,484 0,476 0,515 0,560
0,287 0,398 0,449 0,479 0,515 0,577
0,255 0,341 0,374 0,391 0,433 0,484
0,275 0,423 0,417 0,489 0,518 0,584
0,272 0,443 0,492 0,501 0,587 0,661
0,295 0,362 0,391 0,416 0,463 0,519
0,894 0967 0,959 0,974 0,982 0,975
0,241 0,440 0,465 0,576 0,662 0,742

*Densidade otica (600 nm).

Tabela 3. Crescimento de L. monocytogenes na presenca dos sobrenadantes das suspensdes de células de Lactobacillus a pH

natural.
Sobrenadantes
0 1

L. plantarum - 11fb 0,020* 0,016
L. plantarum - 22¢ 0,029 0,022
L. plantarum - 41b 0,035 0,025
L. delbrueckii subsp. delbrueckii - 17tb 0,023 0,017
L. reuteri - 18fa 0,031 0,022
L. reuteri - 19fa 0,026 0,024
L. casei subsp. pseudoplantarum - 30b 0,027 0,020
L. casei subsp. pseudoplantarum - 30c 0,027 0,018
Pool A 0,119 0,123
Pool B 0,030 0,020
Controle 0,033 0,077

Tempo (h)

p 3 4 5 6 7
0,019 0,016 0,021 0,029 0,026 0,031
0,032 0,029 0,031 0,025 0,023 0,039
0,031 0,029 0,031 0,031 0,031 0,031
0,024 0,022 0,022 0,032 0,028 0,032
0,027 0,023 0,025 0,021 0,025 0,028
0,032 0,029 0,028 0,016 0,021 0,022
0,026 0,020 0,020 0,015 0,015 0,021
0,021 0,021 0,018 0,017 0,021 0,024
0,168 0,138 0,151 0,147 0,153 0,122
0,026 0,021 0,020 0,019 0,021 0,030
0,241 0,440 0,465 0,576 0,662 0,742

*Densidade ética (600 nm).

Lactobacillus inibiram o microrganismo patogénico com
excegdo das cepas L. delbrueckii delbrueckii (17tb) e
L. reuteri (18fa), sugerindo que os acidos produzidos
n&o foram totalmente neutralizados pelo bicarbonato de
sodio.

Pode-se observar ainda, que a L. monocytogenes
guando em contato com o sobrenadante referente ao
pool B apresentou valores de densidade 6tica maiores
em relac&o ao controle, demonstrando haver um estimulo
da bactéria patogénica pelo sobrenadante avaliado. Este
estimulo provavelmente ocorreu em funcédo de aminoa-
cidos presentes no meio, produzidos pelos Lactobacillus
(LEE, 2005), tendo em vista a metodologia empregada
para a formacao deste pool de células.

Os sobrenadantes resultantes do cultivo de
Lactobacillus, cujo pH né&o foi ajustado (Tabela 3), exer-
ceram maior efeito de inibicdo sobre o desenvolvimento
de L. monocytogenes, entretanto, ndo foi observado efeito
bactericida, uma vez que ap6s 7 h de contato das células
de L. monocytogenes e dos respectivos sobrenadantes,
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estas apresentaram crescimento quando plagueadas
em agar BHI.

No entanto, Herreiros et al. (2005) avaliaram a
atividade antagbnica de bactérias lacticas isoladas de
queijo produzido na Espanha sobre L. monocytogenes
e outras bactérias patogénicas, utilizando a metodo-
logia de difusdo em &gar (well difusion), e verificaram
que todas as cepas de bactérias lacticas, dentre elas,
Lactobacillus plantarum, L. brevis, L. casei subsp. casel,
Lactococcus lactis subp lactis, Lactococcus subp.
cremosis, Leuconostoc mesenteroide subsp. dextranicum
e Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides
nao apresentaram efeito de inibicdo sobre Listeria
monocytogenes e outros patégenos testados.

Por outro lado, Bredholt et al. (1999) isolaram cepas
de Lactobacillus sakei em amostras de carne que foram
testadas na prevencdo de contaminacgdo por Listeria
monocytogenes e Escherichia coliO157:H7 em presunto,
cujos resultados demonstraram que as bactérias lacticas
foram capazes de inibir o crescimento dos microrga-
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nismos patogénicos. Dentre as cinco cepas testadas,
apenas uma produziu bacteriocina, e o efeito de inibicdo
causado por essa cepa ndo diferiu das demais, portanto,
o efeito observado, segundo 0s autores, parece nao ter
sido provocado por bacteriocinas. Conclui-se ainda, que
a disputa por nutrientes e 0 aumento na concentracao de
acido lactico podem ter favorecido o desenvolvimento
das bactérias acido lacticas no presunto.

Tyopponen et al. (2003) estudaram o efeito de
bioprotecdo promovido por espécies de Lactobacillus
rhamnosus E-97800, L. rhamnosus LC-750, L. plantarum
ALCO1 e Pediococcus pentosaceus RM2000 sobre
Listeria monocytogenes em embutidos. Os resultados
demonstraram que as cepas bioprotetoras preveniram o
crescimento de L. monocytogenes e este fator resultou
em produtos livres deste patégeno na fase final de matu-
racdo do produto.

Do exposto, pode-se concluir que as cepas de
Lactobacillus avaliadas neste estudo apresentaram efeito
antagénico sobre L. monocytogenes, devido provavel-
mente a producdo de &cidos orgénicos, preenchendo
um dos requisitos necessarios para a caracterizacgédo de
bactérias lacticas com potencial probiético, entretanto,
outras propriedades destas cepas deveréo ser analisadas
em estudos posteriores.

Il 4 Conclusées

Os resultados obtidos no presente trabalho
permitem concluir que a cepa L. reuteri(19fa) apresentou
o maior efeito de inibicdo, independente da presenca
de bicarbonato de sédio sobre L. monocytogenes. Os
sobrenadantes cujos valores de pH foram ajustados
para 7,0 ndo causaram efeito de inibicdo sobre Listeria
monocytogenes. Os sobrenadantes in natura dos
respectivos cultivos de Lactobacillus exerceram efeito
de inibicao sobre Listeria monocytogenes. As cepas
de Lactobacillus avaliadas neste estudo apresentaram
efeito antagbnico sobre L. monocytogenes, devido prova-
velmente a produc&o de acidos orgéanicos, entretanto,
outras propriedades deverdo ser analisadas em estudos
posteriores.
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