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1 INTRODUÇÃO
As bactérias ácido láticas (BAL) representam um grupo de diversos micro-organismos presentes em habitats ricos em nutrientes como nos alimentos, particularmente em produtos lácteos, cárneos e vegetais. Devido a sua capacidade de produzir ácido lático e compostos aromáticos as (BAL) exercem um papel fundamental em processos fermentativos como na produção de queijos e iogurtes (MASSAGUER, 2005). O objetivo deste trabalho é isolar bactérias lácticas com perfil probiótico a partir de queijo colonial.
2 REFERENCIAL TEÓRICO
O isolamento de BAL a partir de produtos regionais é interessante, pois estas bactérias já estão adaptadas às condições tecnológicas e expressam enzimas que conferem aos produtos locais um padrão de identidade (CIROLINI, 2008). Bactérias probióticas devem possuir a capacidade de sobreviver às condições do trato gastrointestinal (TGI) para então colonizar o intestino e causar efeito benéfico ao hospedeiro (FAO/WHO, 2001). 
3 MATERIAIS E MÉTODOS 
Foram coletadas 2 amostras de queijo colonial adquiridas em estabelecimentos localizados na Fronteira entre Brasil (Santana do Livramento) e Uruguai (Rivera). As amostras foram transportadas na própria embalagem em ambiente isotérmico até o laboratório de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Para uma prévia seleção das BAL optou-se por modificar o meio de cultura ágar De Man Rogosa e Sharpe (MRS), simulando fatores tecnológicos, para isso foram realizadas um total de (7) sete formulações diferentes com NaCl a 3% e 9%, NaNO2 a 150 mg.kgˉ¹, sais biliares a 0,3% e 1,0% e adição de ácido lático para obtenção de pH 4,5 e 3,0. O ágar MRS modificado foi vertido em placas de petri em condições assépticas. As amostras receberam diluições decimais utilizando água peptonada estéril a 0,1% onde 0,1mL das amostras foram semeadas nas placas contendo as formulações citadas. As placas foram incubadas em jarras de anaerobiose por 72 horas a 37°C. Para as formulações (fatores de pré-seleção) que apresentaram crescimento foram isoladas três colônias típicas. Cada colônia isolada, resistente a um fator de pré-seleção, foi submetida para todos os fatores contendo 1,5mL de caldo MRS modificado com as mesmas formulações, já descritas. Adotou-se a turvação do meio para avaliar o crescimento do micro-organismo. Os isolados resistentes a todos os fatores de pré-seleção foram submetidos à coloração de Gram e testes bioquímicos de catalase e fermentação de glicose.
4 RESULTADOS e DISCUSSÃO 

Foram selecionadas doze (12) isolados, sendo que desses apenas três apresentaram-se resistentes aos sete fatores tecnológicos (Tabela 1).
Tabela 1. Perfil tecnológico de BAL isoladas de queijos colonial
	Isolado
	Fator de Pré-seleção
	
	Condições testadas

	
	
	NaCl 3%
	NaCl 9%
	pH 4,5
	pH 3
	0,3% bile
	1% bile
	NaNO2

	1
	9% NaCl
	O
	X
	O
	X
	O
	O
	O

	2
	9% NaCl
	O
	O
	O
	X
	X
	O
	O

	3
	9% NaCl
	O
	O
	O
	X
	O
	X
	O

	4
	NaNO2
	O
	O
	O
	O
	O
	O
	O

	5
	NaNO2
	O
	O
	O
	O
	O
	O
	O

	6
	NaNO2
	O
	O
	O
	O
	O
	O
	O

	7
	pH 4,5
	O
	X
	O
	X
	O
	X
	O

	8
	pH 4,5
	O
	X
	O
	X
	O
	O
	O

	9
	pH 4,5
	O
	O
	O
	X
	O
	O
	O

	10
	0,3% Bile
	O
	O
	X
	X
	O
	O
	O

	11
	0,3% Bile
	O
	O
	O
	X
	O
	O
	O

	12
	0,3% Bile
	O
	O
	O
	X
	O
	O
	O


O = Resistente; X = Sensível

Os três isolados (4, 5 e 6) que toleraram todas as condições do meio, apresentaram coloração púrpura o que indica bactérias Gram positivas, sendo que o isolado n° 4 apresentou característica de bacilo e os isolados n° 5 e 6 de estreptococos. Todos os isolados são catalase negativa e homofermentativos. 
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS

É possível isolar bactérias láticas com perfil probiótico a partir de queijo colonial. Devem-se realizar análises genotípicas para identificação de gênero e espécie para confirmação de bactéria probiótica e posterior aplicação em alimentos.
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