‘e, VIIl MOSTRA DO &’\‘éi?% :

PECNBIEE |~ ENTO

E-CRNA ' Ensino, PesqLusa e Extensao

- ?}%éﬁm ==' INSTITUTO FEDERAL
UCZEITIL I s :

ISOLAMENTO E ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE BACTERIAS
ACIDO LATICAS AUTOCTONES DA REGIAO NOROESTE
FLUMINENSE

Layne Gaspayme da Silva (SILVA, L. G.) - layne.gaspayme67@gmail.com’

Daniel Saraiva Lopes (LOPES, D. S.) — danielsaraiva15.ds@gmail.com

Sthéfani Lopes Fernandes (FERNANDES, S. L.) - offsthefani@gmail. com2

Anita Degli Esposti Fitaroni Pelegrini (PELEGRINI, A. D. E. F.) - anita.fitaroni@gmail. com®
Paula Aparecida Martins Borges Bastos (BASTOS, P. A. M. B) - pabastos@iff.edu. br*

-

" Graduandos em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, IFF Campus Bom Jesus.
2 Discente do curso Técnico em Alimentos, IFF Campus Bom Jesus.

3 Discente do curso Tecmco em Quimica, IFF Campus Bom Jesus

* Médica Veterinaria IFF Campus Bom Jesus.

Resumo

As bactérias acido laticas (BAL) sao microrganismos comumente utilizados na producao de
alimentos fermentados, principalmente de origem lactea. A obtencdo desses produtos na
industria se da a partir da utilizacdo de cepas de BAL controladas, diferentemente da
producao artesanal, que emprega cepas selvagens. O projeto, iniciado em 2018, é voltado
para o isolamento e caracterizacdo de bactérias acido lacticas da regido noroeste
fluminense. Na atual etapa do projeto, pretende-se isolar e caracterizar BAL autéctones
oriundas de leite cru e queijo frescal artesanal comercializado nos municipios de Bom Jesus
do Itabapoana e Itaperuna, bem como detectar a atividade antimicrobiana desses isolados.
O leite cru a ser avaliado sera proveniente de tanques de expansao de propriedades que
comercializam seu produto para Cooperativa de Laticinios da regido. As amostras de queijo
frescal artesanal terdo por origem feiras e produgdes locais tradicionais. As analises serao
realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua do campus Bom Jesus do
Itabapoana, Instituto Federal Fluminense. O isolamento sera realizado nos meios agar MRS
e agar M17, com incubacao a 37°C e 30°C, respectivamente, por 48 horas, em
concentracdao de CO,. Sera realizada identificacdo preliminar baseada em critérios
fenotipicos e bioquimicos das BAL isoladas e teste para deteccdo de atividade
antimicrobiana contra patégenos em alimentos (Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonella entérica e Listeria monocytogenes). Pretende-se constituir um repositério de
BAL autéctones para fins de estudos posteriores de identificagdo até espécie e potencial uso
em alimentos fermentados regionais.
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