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Objetivos 

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

Métodos e Procedimentos 
A metodologia deste projeto consistiu 

na determinação da Concentração Inibitória 
Mínima (CIM) e da Concentração Bactericida 
Mínima (CBM) de dois tipos de soforolipídeos, 
HoliSurf HF (forma ácida, diluído em água 
destilada) e HoliSurf LF (forma lactônica, 
diluído em solução 30% DMSO), contra seis 
bactérias que são associadas à contaminação 
alimentar, são elas: Listeria monocytogenes, 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Escherichia coli, Salmonella enterica e 
Pseudomonas aeruginosa. As bactérias, 
oriundas do acervo do Laboratório de 
Biotecnologia Microbiana (IQSC) localizado no 
campus 2, foram preservadas em meio com 
glicerol e reativadas em ágar triptona de soja 
com extrato de levedura (TSYE), seguindo 
repiques e posterior cultivo em caldo TSB, 
tanto TSYE e o TSB seguem o pH padrão 
indicada pela fabricante. O inóculo foi 
padronizado por espectrofotometria (610 nm) 
para atingir aproximadamente 1 x 10⁸ UFC/mL. 

A CIM foi obtida pelo método de 
microdiluição em placas de 96 poços, conforme 
diretrizes do CLSI (2012), realizando diluições 
seriadas dos soforolipídeos em TSB e 
inoculando as bactérias. A coluna 12 foi o 

controle negativo e a 11 o positivo. Após 
incubação a 37°C por 24 h, utilizou-se o 
corante MTT para facilitar a visualização da 
inibição do crescimento bacteriano. A CBM foi 
determinada cultivando, em placas de Petri, os 
conteúdos dos poços sem crescimento 
observados na CIM; a menor concentração 
sem crescimento visível foi considerada 
bactericida. Todos os ensaios foram realizados 
em triplicata, e os resultados expressos como a 
moda de pelo menos três repetições 
independentes, garantindo robustez e 
confiabilidade estatística. 

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 



 

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, não foi detectada atividade 
inibitória e bactericida dos soforolipídeos em 
concentrações iguais ou inferiores a 40.000 
ppm. A única exceção 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.  

Conclusões 
Esses achados sugerem que, embora 

os soforolipídeos apresentem atividade  
antimicrobiana contra B. cereus, sua eficácia 
contra as demais gêneros avaliados é limitada 
nas condições e concentrações testadas. Para 
a continuação do projeto o estudo de diferentes 
linhagens de Bacillus cereus poderia evidenciar 
o potencial de controle dos agentes frente a 
este importante patógeno alimentar.  
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