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Objetivos

Este trabalho tem
estudar atividade antimicrobiana de
soforolipideos (SL) comerciais frente a
bactérias patogenicas de importancia alimentar.

como objetivo

Métodos e Procedimentos

A metodologia deste projeto consistiu
na determinacdo da Concentragdo Inibitéria
Minima (CIM) e da Concentragdo Bactericida
Minima (CBM) de dois tipos de soforolipideos,
HoliSurf HF (forma acida, diluido em agua
destilada) e HoliSurf LF (forma lactbnica,
diluido em solugdo 30% DMSO), contra seis
bactérias que sédo associadas a contaminagao
alimentar, sédo elas: Listeria monocytogenes,
Staphylococcus  aureus, Bacillus cereus,
Escherichia coli, Salmonella enterica e
Pseudomonas aeruginosa. As bactérias,
oriundas do acervo do Laboratério de
Biotecnologia Microbiana (IQSC) localizado no
campus 2, foram preservadas em meio com
glicerol e reativadas em agar triptona de soja
com extrato de levedura (TSYE), seguindo
repiques e posterior cultivo em caldo TSB,
tanto TSYE e o TSB seguem o pH padrao
indicada pela fabricante. O indculo foi
padronizado por espectrofotometria (610 nm)
para atingir aproximadamente 1 x 10* UFC/mL.

A CIM foi obtida pelo método de
microdiluicdo em placas de 96 pocgos, conforme
diretrizes do CLSI (2012), realizando diluigbes
seriadas dos soforolipideos em TSB e
inoculando as bactérias. A coluna 12 foi o

controle negativo e a 11 o positivo. Apds
incubagdo a 37°C por 24 h, utilizou-se o
corante MTT para facilitar a visualizagdo da
inibicdo do crescimento bacteriano. A CBM foi
determinada cultivando, em placas de Petri, os
conteldos dos pogos sem crescimento
observados na CIM; a menor concentracao
sem crescimento visivel foi considerada
bactericida. Todos os ensaios foram realizados
em triplicata, e os resultados expressos como a
moda de pelo menos trés repetigdes
independentes, garantindo robustez e
confiabilidade estatistica.

Resultados

O Quadro 1 apresenta os resultados
obtidos nos ensaios frente as diferentes
bacterias.

Quadro 1- Valores de CIM e CBM dos SL:

Bactéria CIM CBM
L. monocytogenes HF:>40.000 >40.000
L. monocytogenes LF:>40.000 >40.000
B. cereus HF: 40.000 40.000
B. cereus LF: 20.000 20.000
S. aureus HF:>40.000 >40.000
S. aureus LF:>40.000 >40.000
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E. coli HF:>40.000 >40.000

E. coli LF:>40.000 >40.000

S. enterica HF:>40.000 >40.000

S. enterica LF:>40.000 >40.000

P. aeruginosa HF: >40.000 >40.000

P. aeruginosa LF: >40.000 >40.000
Diante dos resultados obtidos,

observa-se que, para a maioria das bactérias
testadas, incluindo Listeria monocytogenes,

Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Salmonella enterica e Pseudomonas
aeruginosa, nao foi detectada atividade

inibitéria e bactericida dos soforolipideos em
concentragdes iguais ou inferiores a 40.000
ppm. A unica excecao foi Bacillus cereus, para
a qual tanto a CIM quanto a CBM foram
determinadas nesse mesmo valor de 40.000
ppm, indicando sensibilidade aos compostos.

Conclusoes

Esses achados sugerem que, embora
os soforolipideos apresentem atividade
antimicrobiana contra B. cereus, sua eficicia
contra as demais géneros avaliados ¢é limitada
nas condicdes e concentragdes testadas. Para
a continuagao do projeto o estudo de diferentes
linhagens de Bacillus cereus poderia evidenciar
o potencial de controle dos agentes frente a
este importante patégeno alimentar.
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