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RESUMO: A producgédo de embutidos fermentados no oeste catarinense tem grande importancia econémica
para a industria, consumidores e trabalhadores. A busca por alimentos saudaveis tem impulsionado o
desenvolvimento de novos produtos, incluindo os que tenham caracteristicas funcionais. O objetivo deste
estudo foi testar propriedades tecnoldgicas da cepa L. plantarum BLS29, isolado de linguigas suinas
coloniais produzidas em uma industria de embutidos, fermentadas naturalmente, bem como testar seu
potencial probiético para futuro desenvolvimento do produto com uma cepa funcional isolada de carnes. L.
plantarum BLS29 por ser homolactica e acidificar medianamente o meio, importantes durante o processo de
cura dos embutidos e apresentar melhor crescimento em sais de cura, foi testada quanto ao potencial
probiético mantendo-se viavel em pH 2.0, 2.5, 3.0 e 4.0, simulando condi¢des gastricas. Uma aliquota de
BLS29 foi submetida paralelamente com a cepa selvagem aos sais biliares, ambas desenvolvendo-se
melhor nesta condigdo do que no experimento controle. Este estudo demonstra que L. plantarum BLS29,
isolado de linguiga suina colonial apresenta potencial probidtico, devendo ser testado no produto e em
animais para confirmar suas propriedades sensoriais e funcionais.

Palavra Chave: linguica suina, salame, Bactérias acido-lacticas.
INTRODUGAO Probiéticos sdo geralmente administrados em

iogurtes e outros derivados lacteos, além disso

A demanda por novos produtos alimenticios Podem ser usados em outros produtos alimentares,

influenciou muito o desenvolvimento da area de
embutidos, embora ainda se encontre certo
preconceito nesse tipo de produto, ja que por vezes ,
tem sido associados como alimentos menos
saudaveis, devido ao alto teor de gordura, aditivos e
especiarias (DE VUYST et al., 2008; ARIHARA,
2006; MACEDO et al., 2012).

Alimentos probiéticos sao parte de alimentos
funcionais com grande interesse comercial e tendo
aumentado seu consumo nos ultimos anos.

Os probiodticos sdo definidos como micro-
organismos vivos que, quando consumidos em
quantidades adequadas como parte dos alimentos,
podem desempenhar um papel importante em
fungbes respiratodrias, imunoldgica, digestiva e pode
ter um efeito significativo no alivio de doencas
infecciosas em criangas e intolerancia a lactose
(FAO/WHO, 2001).
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incluindo carne fermentada (DE VUYST et al., 2008;
ARIHARA, 2006; ERKKILA et al., 2001).

O desenvolvimento de embutido probidtico
além de proporcionar beneficios para a saude,
contribui para a seguranca do produto uma vez que
geralmente as bactérias probidticas do género
Lactobacillus, que sao produtoras de acido lactico e
de bacteriocinas, inibem o crescimento de
enterobactérias, Salmonella, Staphylococcus e
mesmo Listeria (INCZE, 1998).

O objetivo deste estudo foi caracterizar uma
cepa isolada de embutidos fermentados
naturalmente, de uma industria de embutidos no
oeste de Santa Catarina, sul do Brasil, testando
suas propriedades tecnoldgicas e potencial
probiético para aplicagdo futura em embutidos
carneos.
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METODOLOGIA

1. Propriedades tecnoldgicas
Produgiao de CO; e de exopolissacarideo

A produgdo do gas dioxido de carbono foi
determinada em caldo MRS com tubos de Durhan
invertidos, substituindo citrato de aménio para o
sulfato de aménio. Os tubos foram incubados
durante 48 horas a 37 ° C e verificada a producéo de
gas a partir da fermentacao de glicose. A produgéo
de exopolissacarideo foi determinada para o
crescimento das cepas em agar MRS, substituindo a
glicose por 5% de sacarose. As placas foram
incubadas durante sete dias a 25 ° C e verificada a
producédo do composto por meio de coloragao
negativa (Hugas et al., 1993).

Capacidade de acidificagao
A capacidade de acidificagdo pela cepa foi
determinada de acordo com Hugas et al., (1993) em
tubos de caldo MRS contendo 10 ml (pH 6,6) sem
KH:PO., substituindo citrato de aménio por 0,3% de
citrato de sodio (Dinamica). O pH foi medido
(Tecnal) depois de 37°C a 48 h de incubagéo.

Tolerancia para cloreto de sodio e nitrito de
sédio
Cepas bacterianas isoladas  foram
verificados quanto a sua tolerancia para 5% e 8% de
NaCl (Vetec) e tolerancia de 3 % de NaCl associado
com NaNO:; (Vetec) de 200 ppm para a capacidade
de crescer em caldo MRS depois de 72 ha 37 ° C
de incubacéo.

2. Propriedades probiéticas
Tolerancia ao simulado de suco gastrico e
intestinal
A cepa BLS29 foi verificada quanto a sua
tolerdncia ao trato gastrointestinal superior por
simulado gastrico e sucos intestinais de acordo com
Meira et al., (2012) com modificagbes. Depois de
duas vezes propagadas, as células bacterianas com
24 h de incubacdo em caldo MRS foram
concentradas por centrifugagéo (12000 g durante 5
min), lavadas duas vezes em tampéao fosfato pH 7,0
e suspensas em solugado de NaCl 0,5 %. Duzentos
microlitros (ou 200ul) da suspensao celular foram
incubados a 37 ° C em banho (De Leo) na presenga
de 1,0 ml de sucos simulados. Contagens de células
vidveis foram determinadas no momento inicial e as
3 h para a tolerancia de transito gastrico e apés 4h
de tolerancia transito intestinal. A solugao de suco
gastrico simulado foi preparado fresco diariamente
contendo 3 mg/ml de pepsina (Sigma ), 0,5 % de
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NaCl e acidificou-se com HCI até pH 4-0, 3-0, 2-5 e
2-0. As células de BLS29 sobreviventes ao pH 2,0
(acido-adaptadas) e nado acido-adaptadas foram
inoculadas em suco gastrico simulado. O suco
intestinal simulado consistiu de 1 mg/ml de
pancreatina (Sigma), 0,5 % de NaCl e ajustada a pH
8,0 com ou sem 5g/l de bile suina (Sigma). Ambas
as solucdes foram filtradas utilizando membrana de
filtracdo de 0,22 ym (Biofil).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Propriedades tecnologicas

A cepa testada apresentou resultados
esperados para ser aplicado tecnologicamente,
demonstrando ser homofermentativa, acidificando o
meio de cultura rapidamente, alcangando pH 3,89
em 48h, quando comparada a outras cepas da
mesma espécie isoladas do produto, as quais
alcangcaram minimo de pH 4,6 nas mesmas
condi¢des de incubacdo. A cepa também conseguiu
multiplicar-se na presenca de sais de cura,
conforme foi detectado por densidade 6ptica.

Tais caracteristicas sdo importantes para o
desenvolvimento de um embutido carneo de
qualidade, ja que a presenga de CO; no produto
pode causar defeitos que sejam desagradaveis aos
olhos do consumidor. A rapida acidificagcdo é
necessaria para que O microrganismo consiga
competir e manter sua populagdo mais elevada do
que a de patégenos e outros competidores que por
ventura possam comprometer a qualidade do
embutido (TERRA et al., 2004).

Propriedades probiéticas

A cepa BL29, que exibiu desempenho
favoravel, quando submetidos aos ensaios acima
descritos e que mostrou capacidade para inibir o
crescimento de diversos agentes patogénicos
(SENTER et al, 2014), foi testada quanto ao seu
potencial probiodtico para resistir ao efeito de sucos
simulados gastrico e intestinal (Tabela 1).

Tabela 1 - Sobrevivéncia de Lactobacillus plantarum

BLS29 a diferentes valores de pH, simulando
condigbes gastricas.
Cepa Tempo

(horas) pH

2,0 25 30 4,0

Lactobacillus
plantarum 0 8,23+0,17 8,48+0,08 8,230,17  8,23+0,17
BLS29

3 544+0,13 628+0,25 871+0,13  8,31+0,01
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Uma aliquota de 100 ul da BLS29 sobrevivente ao pH
2,0 (BLS29aa), foi inoculada em caldo MRS e incubada a
37°C, posteriormente submetida a sobrevivéncia aos sais
biliares (Tabela 2).

Tabela 2 - Tolerancia da cepa L. plantarum BLS29 nao
acido-adaptada e acido-adaptada (BLS29aa) em suco
intestinal simulado.

Log10 (UFC/mI)

Cepa Tempo (h)

CN PC PC+SB
BLS29 0 8,78+ 0,09 7,99 +£+0,14 8,21 +0,05
BLS29aa 0 8,03+ 0,25 8,18+ 0,07 8,07+ 0,01
BLS29 4 7,92+ 0,11 8,17 +0,10 8,5+0,08
BLS29aa 4 8,02+ 0,06 8,27+ 0,11 8,49+ 0,03
CN (controle negativo), PC (suco intestinal contendo

pancreatina), PC+SB (suco intestinal contendo pancreatina e
sais biliares).

Para que o microrganismo consiga chegar ao
intestino e coloniza-lo, ele deve sobreviver as
condigbes acidas dos fluidos gastricos e aos sais
biliares no intestino, resultado que foi obtido com
sucesso por L. plantarum BLS29. E possivel
perceber que BLS29 tem um aumento populacional
na presenca de pancrearina com oOu sem sais
biliares, concordando com resultados obtidos por
Pennacchia et al. (2004).

Alguns fatores que pode impactar negativamente
no desenvolvimento de culturas funcionais em
ambiente carneo, como a concentragao de sais de
cura, baixo pH e atividade de agua (DE VUYST et
al., 2008), por isso & mais indicado utilizar cepas
isoladas desse tipo de ambiente, ja que estédo
melhor adaptadas a estas condigbes (HUGAS et al.,
1993; PENNACCHIA et al., 2006). Por esse motivo,
a cepa BLS29 foi escolhida para dar sequéncia ao
estudo, ja que sobrevive bem a esse tipo de
condigdes.

CONCLUSOES
Este estudo demonstra que L. plantarum
BLS29, isolado de linguiga suina colonial apresenta

potencial probiético, devendo ser testado no produto
€ em animais para confirmar suas propriedades sen-

soriais e funcionai.
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