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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo avaliar
a atividade antimicrobiana  de dois
soforolipideos  comerciais sobre  Listeria
monocytogenes, em diferentes valores de pH e
na presenca ou auséncia de NaCl.
Especificamente, buscou-se determinar a
Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) e a
Concentracdo Bactericida Minima (CBM) para
cada condicdo testada, a fim de investigar o
potencial de aplicacdo desses biossurfactantes
no controle do patégeno.

Métodos e Procedimentos

A atividade antimicrobiana dos soforolipideos
HF (forma acida) e LF (forma lactonica) frente
a Listeria monocytogenes (ATCC 19112) foi
avaliada pelo método de microdiluicdo em
caldo, com determinacdo da Concentracdo
Inibitéria Minima (CIM) e, quando aplicavel, da
Concentragdo Bactericida Minima (CBM).

As cepas bacterianas foram cultivadas em Agar
Soja Triptona suplementado com extrato de
levedura (TSYEA) e incubadas a 37 °C por 24
h, sendo posteriormente ajustadas para 1x107
UFC/mL. O soforolipideo HF foi solubilizado em
agua destilada e o LF em DMSO 20%, ambos
na concentragcdo de 300 mg/mL, e diluidos para
40 mg/mL em caldo TSEYB previamente

ajustado para pH a avaliado (7,0 + 0,2, pH 6,0
+ 0,2 0u pH5,0+0,2).

As diluicbes seriadas foram realizadas em
microplacas de 96 pocos, com adicdo do
inéculo bacteriano. Apés incubacéo por 24 h, a
CIM foi determinada pela observacdo do
crescimento celular e adicdo de MTT,
observando-se a auséncia de coloracdo roxa
como indicativo de inibicdo bacteriana. Para a
CBM, aliquotas dos pocos sem alteracdo de
cor foram semeadas em TSYEA e incubadas
por 24h; a auséncia de crescimento indicou
efeito bactericida.

Resultados

Os ensaios demonstraram que o soforolipideo
HF ndo apresentou atividade antimicrobiana
contra Listeria monocytogenes em nenhuma
das condi¢des testadas (pH 5, 6 e 7, com ou
sem 5% NaCl). Em contrapartida, o
soforolipideo LF exibiu um perfil de atividade
dependente das condi¢des do meio ( Tabela 1).
Na auséncia de NaCl, o LF mostrou-se ineficaz
em pH neutro (7), mas apresentou atividade
bactericida em pH 6 (CIM e CBM de 20 mg/mL)
eem pH 5 (CIM e CBM de 0,3125 mg/mL).

A adicdo de 5% NaCl alterou significativamente
a resposta do LF. Em pH 7, a presenca de sal
reduziu a CIM para 2,5 mg/mL, enquanto a
CBM foi observada na concentracdo maxima
testada (40 mg/mL). Em pH 6 com NaCl, a CIM
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foi estabelecida em 5 mg/mL, porém sem efeito
bactericida detectavel.

Estes resultados evidenciam a eficacia do LF
contra L. monocytogenes, particularmente em
condicBes acidas, onde exibiu atividade em
concentracdes significativamente baixas
(0,3125 mg/mL). A presenca de NaCl mostrou-
se capaz de potencializar a acdo inibitoria do
LF em pH neutro, reduzindo a concentragdo
necessaria para inibir o crescimento bacteriano.

Tabela 1 — Efeito do pH e presenca de NaCl na
atividade antimicrobiana do soforolipideo LF
frente a L. monocytogenes.

pH NaCl CIM CBM
(mg/mL)  ((mg/mL)
7 - ND ND
+ 2,50 40,00
6 - 20,00 20,00
+ 5,00 ND
5 - 0,31 0,31
+ 0,15 10,00

ND: ndo determinado; CIM : concentracdo inibitéria
minima; CBM: concentragado bactericida minima

Conclusoes

Os resultados evidenciaram que o soforolipideo
HF ndo apresentou atividade antimicrobiana
frente a Listeria monocytogenes em nenhuma
das condigcbes avaliadas, enquanto o
soforolipideo LF demonstrou eficacia
dependente do pH e da presenca de NaCl. Em
pH &cido, especialmente em pH 5, o LF exibiu
atividade bactericida em baixas concentracoes,

reforcando seu potencial de aplicacdo em
ambientes alimentares com essas
caracteristicas. A adicdo de 5% de NaCl, por
sua vez, potencializou a acéo inibitéria do LF
em pH neutro, embora sem efeito bactericida. A
combinacdo de acidez moderada e salinidade
mostrou-se particularmente favoravel para a
atividade do soforolipideo LF, sugerindo seu
potencial emprego como agente de controle do
patégeno em matrizes alimentares.
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