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Caracterizacao in vitro de propriedades
probidticas de bactérias acido laticas

RESUMO

Os probidticos sdo microrganismos vivos que acarretam beneficios a saude quando
administrados em quantidades apropriadas. Para apresentarem alegacdes de propriedades
funcionais ou de saude, estes produtos precisam cumprir requisitos minimos de eficacia e
seguranca definidos por érgdos regulatorios. Este trabalho teve como objetivo analisar o
potencial probidtico de trés cepas bacterianas empregadas em alimentos probidticos
(Lactobacillus rhamnosus ATCC 7469, Lb. paracasei e Lactococcus lactis). Os métodos
utilizados foram a avaliagdo in vitro da estabilidade das cepas frente as condig¢des do trato
gastrointestinal, analise in vitro da capacidade de adesdo e colonizagdo das cepas a mucosa
intestinal e verificagdo de atividade antimicrobiana. As cepas apresentaram alta
instabilidade frente ao pH 2,0 e a agdo da pepsina, com perda de 100% da viabilidade celular
nas primeiras duas horas do ensaio. As melhores caracteristicas relacionadas a adesdo e
coloniza¢do da mucosa intestinal foram expressas por Lb. rhamnosus ATCC 7469, seguida
por Lb. paracasei. L. lactis foi a cepa que menos demonstrou a caracteristica de
hidrofobicidade. Quanto a capacidade de produgdo de compostos antimicrobianos,
observou-se que nenhuma cepa empregada neste estudo foi capaz de inibir o crescimento
dos patdgenos utilizados como indicadores. Deve-se levar em consideragdo que testes in
vitro, apesar de serem ferramentas importantes no entendimento dos mecanismos e
caracteristicas intrinsecas das cepas, nem sempre expressam as condigdes in vivo, uma vez
que diversos fatores relacionados ao hospedeiro e ao alimento utilizado como veiculo
interferem no mecanismo de resposta e atuacdo das bactérias probidticas.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos funcionais. Produtos probiéticos. Viabilidade.
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INTRODUCAO

A influéncia de hdbitos alimentares sauddveis na manutencdo da saude e
prevencao de doencas é um assunto com importante destaque nos dias atuais
(ANNUNZIATA e VECCHIO, 2011; BALOGH et al., 2020). A percepcao dos
consumidores sobre os efeitos prejudiciais de uma alimentacdo desequilibrada
despertou uma crescente busca por alimentos funcionais, que, além de
fornecerem os nutrientes bdasicos, apresentam beneficios especificos a saude
devido aos seus componentes fisiologicamente ativos (SILVEIRA et al., 2009;

GRANATO et al., 2020).

Dentre a variedade de ingredientes e produtos alimenticios que possuem
alegacbes de propriedade funcional ou de sadude comprovadas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), destacam-se os probidticos (OLIVEIRA et
al., 2002; BRASIL, 2016), que sdo definidos como microrganismos vivos que,
guando administrados em quantidades apropriadas, produzem efeitos benéficos a

saude do individuo (FAO/WHO, 2002).

Os beneficios a saude propostos pelos probidticos sdo baseados no
conhecimento de que a microbiota intestinal saudavel pode proteger os individuos
contra infecgBes, inibindo a adesdo de patdgenos locais e de origem alimentar ao

trato gastrointestinal (SAAD et al., 2011; ROOBAB et al., 2020).

Para um microrganismo ser considerado probidtico, este deve atender a
alguns requisitos minimos estabelecidos pela ANVISA, tais como: apresentar
resisténcia as condicGes de estresse presentes no trato gastrointestinal humano;
ser constituinte da microbiota residente do aparelho digestivo humano; nao
possuir genes que levem a resisténcia a antibidticos; ser capaz de aderir e colonizar
a mucosa intestinal; ser metabolicamente ativo no intestino e apresentar atividade
antimicrobiana (NOGUEIRA e GONCALVES, 2011; RAMIREZ et al., 2011;
RANADHEERA et al., 2012; GRANATO et al., 2020).

O leite fermentado é o alimento mais empregado como veiculo de
microrganismos probidticos, sendo o mais popular e o mais consumido em todo o
mundo (FONDEN et al., 2003; PIMENTEL et al., 2018). Existem numerosos tipos de

leites fermentados fabricados em diferentes partes do mundo. O Filmjélk é um tipo
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de leite fermentado escandinavo, consumido amplamente na Suécia, cujas cepas
sdo formadas predominantemente por Lactococcus lactis ssp. (OHLSSON et al.,
2017). A caracteristica basica de cada tipo de leite fermentado resulta tanto do
tipo de microrganismo utilizado, quanto das condi¢cbes do seu processo de

produgdo (BATT e TORTORELLO, 2014).

A avaliagdo prévia das caracteristicas de cepas empregadas em tais produtos
representa uma ferramenta indispensavel no processo de reconhecimento e
comprovacao de propriedades funcionais e ou de saude alegadas em alimentos.
Neste contexto, o objetivo da presente pesquisa foi analisar e comparar o
potencial probidtico de trés cepas (Lb. rhamnosus ATCC 7469, Lb. Paracasei e
Lactococcus lactis) empregadas em alimentos probidticos, tais como leite

fermentado.
MATERIAL E METODOS
OBTENCAO DAS CEPAS

O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Bioprocessos do Centro
Académico de Vitéria da Universidade Federal de Pernambuco UFPE/CAV. A cepa
Lb. rhamnosus ATCC 7469 foi adquirida da American Type Culture Collection (ATCC,
USA) e foi mantida sob a forma liofilizada; Lb. paracasei foi isolado de um leite
fermentado comercial disponivel em supermercados do municipio de Vitdria de
Santo Antdo-PE e a cepa Lactococcus lactis foi obtida a partir de amostras
desidratadas da cultura Filmjélk, um leite fermentado tradicional da Suécia,

fornecida por voluntarios do site kefir.com.br
REATIVACAO, ISOLAMENTO E MANUTENCAO DAS CULTURAS

As culturas desidratadas foram reativadas em leite em pd integral diluido e
incubadas em BOD a 30 °C (Lactococcus lactis) e a 37 °C (Lb. rhamnosus ATCC 7469
e Lb. Paracasei) durante 48 h. Apds a fermentagao do leite, foi realizada a etapa de
isolamento das culturas, empregando-se dilui¢cdes decimais seriadas (107) das
amostras e posterior inoculagdo de aliquotas de 100 uL em placas de Petri com

meio de cultura MRS Agar (acrescidos de 2 % p/v de glicose), utilizando as técnicas
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de semeadura pour plate e de superficie. As amostras foram incubadas novamente

em BOD sob as mesmas condi¢Oes descritas anteriormente.

As colonias identificadas visualmente passaram por uma analise microscépica
e em seguida foram repicadas isoladamente em placas de Petri com o mesmo meio
de cultura, utilizando a técnica de semeadura pour plate. As colonias foram
incubadas a 37 °C durante 48 h, e as cepas individuais foram confirmadas através

de analise microscépica.

Para manutenc¢do das culturas, foram realizados repiques periédicos dos
isolados selecionados para este estudo utilizando o meio de cultura caldo MRS
(acrescidos de 2 % p/v de glicose), de acordo com o0 mesmo processo de incubagdo

descrito na etapa de isolamento.

Com o objetivo de conservar as cepas por um maior intervalo de tempo, as

culturas isoladas foram congeladas em glicerol a 40 % v/v e mantidas a -20 °C.

TESTE /N VITRO DE TOLERANCIA GASTROINTESTINAL

A sobrevivéncia das células das bactérias acido laticas foi avaliada em sucos
gastrico e entérico simulados. Os experimentos foram realizados com base nos
procedimentos de Liserre e colaboradores (2007), com adaptag¢des no pH inicial e
adicdo de pepsina, pancreatina e bile nas etapas de simulacdo das condi¢des do

trato gastrointestinal.

Inicialmente foi preparada uma solugdo de pepsina (3 g/L) em solugdo acida
(37,5 mL de HCI 1N, 1 g de NaCl em agua destilada até completar 500 mL). O pH
dessa solugdo foi ajustado para 2,0 usando uma solucdo de NaOH 1N. Um volume
de 2 mL de células centrifugadas a 3000 rpm por 15 min foi lavado por duas vezes
utilizando-se solugdo salina (NaCl 0,85 % p/v). 1 mL desta suspensdo celular foi
adicionado a um Erlenmeyer de 125 mL de capacidade com 30 mL da solucdo acida
contendo pepsina preparada anteriormente, sendo a mistura incubada a 37 °Cem

shaker por 120 min a 150 rpm.

Posteriormente, foram adicionados pancreatina (1 g/L) e bile (10 g/L) e o pH
da amostra foi ajustado para 5,6. A mistura foi novamente incubada a 37 °C por

120 min a 150 rpm. Na ultima etapa, o pH foi elevado para 7,5 e foi realizada a
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adicdo de pancreatina e bile para correcdo de suas concentra¢des para 1g/L e

10g/L respectivamente. A mistura foi novamente incubada nas mesmas condi¢des.

A contagem de células vidveis foi realizada mediante a retirada de amostras
no inicio e no final de cada etapa, e as diluicdes das amostras foram realizadas
empregando-se agua peptonada a 0,1 % (p/v). Todas as solu¢Ges empregadas no

ensaio foram esterilizadas por meio de filtragdo em membrana de 0,22 um.

TESTE DE HIDROFOBICIDADE

Este ensaio foi realizado em triplicata, de acordo com as técnicas descritas por
Rosenberg et al. (1980), Pelletier et al. (1997) e Pérez et al. (1998), com

modificacoes.

As cepas utilizadas no presente estudo foram cultivadas durante 48 h a 37 °C
em Erlenmeyer de 250 mL de capacidade contendo 100 mL de meio caldo MRS
suplementado com 2 % (p/v) de glicose. Os cultivos foram centrifugados a 3000
rpm por 15 min em tubos tipo Falcon. O sobrenadante foi descartado e as células
foram lavadas duas vezes com 10 mL de solugdo tampao KH,P0O4-Na;HPO4 (50 mM,
pH 7,0). Os materiais remanescentes de Lb. rhamnosus e Lb. casei foram
ressuspensos em 32 mL de solugdo de NaNOs (0,1 M, pH 6,2), para manter uma
concentragdo equivalente de células entre as cepas, o material remanescente de

L. lactis foi ressuspenso em 8 mL da mesma solucdo.

Em seguida, 5 mL das suspensdes bacterianas foram transferidos para tubos
de vidro rosquedveis e adicionou-se 1 mL dos seguintes solventes: xilol (solvente
apolar), cloroférmio (solvente acido) e acetato de etila (solvente basico). O
material ficou em repouso por 5 min e logo depois as fases foram agitadas em
vortex por 2 minutos. Apds a agitacdo, os tubos permaneceram em repouso
durante 60 min, e apds a separacdo total das fases, foi feita a leitura de

absorbancia da fase aquosa a 600 nm em espectrofotémetro (Spectrum®).

O percentual de adesdo das cepas, de acordo com o solvente utilizado, foi

determinado de acordo com a seguinte equagao:

(DOA — DOB) X 100
DOA

H (%) =
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Onde:

H (%): grau de hidrofobicidade

DOA: densidade o6tica A (Branco - 5 mL de solu¢do de NaNOs; amostra - 5 mL
de solugdo de NaNO; + Células)

DOB: densidade ética B (Branco - 4 mL de solu¢do de NaNOs + 1 mL dos
solventes em cada tubo; amostra - 5 mL de suspensao celular em solugdo de
NaNOs + 1 mL dos solventes em cada tubo)

ATIVIDADE ANTIMICROBIANA

Este ensaio foi realizado com base no método de disco-difusdo descrito por
Bauer et al. (1996), com adaptagdes. Os microrganismos patogénicos testados
foram: Escherichia coli ATCC 25922, Staphylococcus aureus ATCC 29213 e
Streptococcus pyogenes clinica, os quais foram obtidos a partir da colecdo do
Laboratério de Microbiologia e Imunologia do Centro Académico de Vitéria, da

Universidade Federal de Pernambuco.

As cepas probidticas foram repicadas em meio caldo MRS e incubadas a 37
°C por 24 h. Apds esse periodo, as bactérias foram centrifugadas a 3000 rpm por
15 minutos. O sobrenadante foi reservado e as células foram ressuspensas em

solugdo salina estéril 0,85% (p/v).

Os patdgenos foram repicados em tubo inclinado contendo agar nutriente e
incubados a 37 °C por 24 h. Para cada patdgeno, foi preparada uma suspensio em
solugdo salina estéril (NaCl 0,85 % p/v) com turvagdo compativel ao tubo 0,5 na
escala McFarland (1,5 x 108 UFC/mL). Com auxilio de swabs estéreis, as suspensdes
dos patdgenos foram semeadas em placas de Petri contendo o meio de cultura
Mueller-Hinton e deixadas em repouso por aproximadamente 10 minutos para a

completa absorgao dos indculos.

Utilizando-se uma pinga, discos de papel mata-borrdo (6 mm de didmetro)
foram embebidos nas amostras das células e do sobrenadante das bactérias
probidticas e aplicados diretamente nas placas contendo o meio com os
patdgenos. Para o controle negativo e positivo, foi adicionado em cada placa um

disco estéril e um disco de cloranfenicol 30 ucg, respectivamente.

Apbs 24 h de incubacdo a 37 °C, a possivel presenca de atividade

antimicrobiana foi detectada através da formacdo de halos em torno dos discos,
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os quais foram medidos com paquimetro e expressos em milimetros. Os
resultados foram expressos em presenca ou auséncia de atividade, conforme o

tamanho dos halos de inibigao.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Um dos critérios basicos adotados para selecionar uma bactéria com potencial
probidtico é a avaliacdo da sua capacidade de resisténcia as condi¢Ges de estresse
presentes no trato gastrointestinal humano (KLU e CHEN, 2015; SHEHATA et al.,
2016; GARCIA et al., 2016).

Como pode ser observado na Figura 1, as cepas ndo se mostraram resistentes
ao pH 2,0 e a acdo da pepsina, uma vez que s se mantiveram viaveis no inicio da
simulacdo da fase gdstrica. Houve uma perda de 100 % da viabilidade celular nas

primeiras duas horas do ensaio.

Figura 1 - Capacidade de resisténcia das cepas ao trato gastrointestinal
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Fonte: Elaborado pelos autores (2016).

Resultados similares aos encontrados neste trabalho foram relatados em
outras pesquisas. Zarate et al. (2000) mostraram que a viabilidade de bactérias
laticas foi seriamente afetada quando submetidas a pH 2,0, com reducgdo
acentuada na contagem de células viaveis nos primeiros 30 minutos de exposicao.
Da mesma forma, Garcia et al. (2016), ao avaliarem a resisténcia de cinco espécies

de Lactobacillus isoladas de subprodutos de processamento de polpa de frutas,

R. bras. Tecnol. Agroindustr. Francisco Beltrdo, v. 15, n. 1: p. 3556- 3572, jan./jun. 2021.



2@BTA

Pagina | 3563

também se depararam com reducdo acentuada nas contagens das diferentes
cepas apos exposicdo ao pH 2,0, onde a grande maioria perdeu a viabilidade total

antes de 45 min de exposig¢do.

Embora algumas cepas isoladas expressem resisténcia as condi¢cdes de
estresse presentes no trato gastrointestinal, como pode ser observado por Handa
e Sharma (2016), estd comprovado que a associacdo dos microrganismos
probidticos com alimentos melhora a viabilidade celular durante a passagem pelo
trato gastrointestinal humano (MONTEAGUDO-MERA et al., 2012). Os alimentos
qgue possuem um alto teor de gordura e de proteinas sdo capazes de proteger as
bactérias do acido do estdmago, acarretando uma melhor sobrevivéncia ao

transito intestinal (ZARATE et al., 2000; KLU e CHEN, 2015).

Neste contexto, Klu e Chen (2015) observaram estabilidade de trés espécies
de bactérias probidticas, mesmo em pH 1,6. Os autores estudaram o efeito de
matrizes de manteiga de amendoim sobre a viabilidade dos probidticos e
concluiram que estes produtos sdo vidveis para a incorporacdo de microrganismos
probidticos, pois promovem uma protecdo contra o estresse presente no trato

gastrointestinal humano.

A capacidade de resisténcia dos probidticos também sofre influéncia dos
ingredientes utilizados no alimento veiculo, como por exemplo, as substancias
prebidticas, como inulina, fruto-oligossacarideos, galacto-oligossacarideos e
lactulose (RANADHEERA et al., 2012). Em vista disso, ndo se pode afirmar
precisamente que os microrganismos empregados neste estudo ndo possuem
propriedade probidtica, pois a tolerancia dos probidticos ao trato gastrointestinal
depende tanto de sua resisténcia intrinseca, quanto do tipo de alimento utilizado
como veiculo (MONTEAGUDO-MERA et al., 2012). Outro fator a ser considerado é
que a maioria os trabalhos que relataram sobrevivéncia de cepas probidticas ao
trato gastrointestinal, como o de Garcia et al. (2016) e o de Handa e Sharma (2016),
utilizaram metodologias com ensaios isolados e ndo associaram os valores de pH e
as enzimas envolvidas em cada fase da digestdo, diferentemente do presente

estudo.
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Quanto a caracteristica de hidrofobicidade, propriedade avaliada in vitro que
representa a capacidade de adesdo e colonizagdo dos microrganismos as células
da mucosa intestinal, a Figura 2 mostra o comportamento de cada cepa frente aos

diferentes tipos de solventes utilizados.

Figura 2 - Percentual de Hidrofobicidade da parede celular das cepas
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Fonte: Elaborado pelos autores (2016).

A ocorréncia de interacGes hidrofébicas entre as membranas celulares da
cepa e do hospedeiro é uma caracteristica importante, pois é através do
mecanismo de competi¢do por sitios de adesado na superficie do epitélio intestinal
que as bactérias probidticas exercem suas funcdes (PEREZ et al., 1998; BARBOSA
et al., 2005). A cepa que expressou melhor perfil de hidrofobicidade foi Lb.
rhamnosus, que apresentou um elevado grau de migragdo para a fase apolar (94,2
%), 0 que caracteriza uma superficie celular mais acida (99,7 %) e menos basica

(35,7 %).

Ja a cepa Lb paracasei apresentou uma baixa porcentagem de migracdo de
células para a fase apolar (4,5 %), porém expressou uma superficie celular mais

acida (52,4%) e menos basica (18,8%).

O microrganismo que menos demonstrou a caracteristica de hidrofobicidade
foi L. lactis, pois exibiu a menor porcentagem de migracdo de células para a fase
polar (3,1 %) e uma superficie celular com cargas acidas e bdsicas proporcionais

bagina | 3564 (12,0 e 12,8 %, respectivamente).
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Assim como neste estudo, variacdes do nivel de hidrofobicidade entre cepas
de lactobacilos foram relatadas por Vinderola e Reinheimer (2003), onde foram
encontrados percentuais entre 10,9 % e 67,8 %, indicando que esta caracteristica
pode ser amplamente divergente dentro da mesma espécie. Por outro lado,
Garcia-Cayuela et al. (2014) encontraram altos valores de hidrofobicidade (60%)
para todas as cepas de lactobacilos analisadas em seu estudo, o que corroborou
com seu argumento de que estes microrganismos normalmente possuem

superficies celulares de natureza mais hidrofébica.

AlteracGes no grau de hidrofobicidade das cepas sdo comuns e diversos
fatores interferem nesta propriedade, tais como condi¢des de cultivo, nivel de
crescimento, pH, temperatura, osmolaridade, matriz alimentar, entre outros

(VINDEROLA e REINHEIMER, 2003; WANG e HAN, 2007).

Outra caracteristica analisada no presente estudo foi a capacidade de inibicdo
de patégenos, uma condicdo importante na manutencdo de uma microbiota
intestinal sauddvel, que depende de mecanismos que envolvem a producdo e
liberacdo de compostos antimicrobianos (acidos graxos de cadeia curta e outros
acidos organicos, como o acido latico e o acido acético), bacteriocinas e espécies
reativas de oxigénio, como por exemplo, peréxido de hidrogénio (MAKRAS e

VUYST, 2006; ARGYRI et al., 2013).

Foi analisada a capacidade inibitéria tanto das células livres, quanto dos
metabdlitos de Lb. rhamnosus, Lb. paracasei e L. lactis contra trés patdgenos
utilizados como indicadores. Apesar das bactérias acido laticas serem conhecidas
como produtoras de compostos antimicrobianos (BALCAZAR et al., 2008),
nenhuma cepa empregada neste estudo mostrou-se capaz de inibir o crescimento

dos patdgenos utilizados como indicadores (Figura 3).

Resultados similares foram observados no estudo de Argyri et al. (2013), onde
foi analisado o potencial probidtico de 71 cepas de bactérias laticas
(17 Leuconostoc mesenteroides, 1Ln. pseudomesenteroides,
13 Lactobacillus plantarum, 37 Lb. pentosus, 1Lb. paraplantarum, e 2 Lb.

paracasei subsp. Paracasei) e ndo foi constatada inibicdo do crescimento dos
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patdgenos Listeria monocytogenes, Salmonella Enteritidis e Escherichia coli 0157:

H7 por nenhuma cepa testada.

Figura 3. Resultado do ensaio antimicrobiano

Legenda: A: Escherichia coli; B: Staphylococcus aureus; C:
Streptococcus pyogenes; + controle positivo; - controle negativo;
AC: célula do L. lactis; AM: metabdlito do L. lactis; BC: célula de
Lb. rhamnosus; BM: metabdlito de Lb. rhamnosus; CC: célula de
Lb. paracasei; CM: metabdlito de Lb. paracasei.

Fonte: Elaborado pelos autores (2016).

Balcazar et al. (2008) também mostraram que, de trés cepas de bactérias
laticas avaliadas (L. lactis CLFP 101, L. plantarum CLFP 238 e L. fermentum CLFP
242), apenas L. lactis CLFP 101 reduziu a adesdo de todos os patdgenos

empregados em seu estudo.

Por outro lado, diversos estudos apontam a atividade antimicrobiana de
bactérias acido-laticas, como pode ser observado por Andrade e colaboradores
(2014), que avaliaram a atividade antagonista de Lactobacillus spp. contra diversos
patdgenos, e por Garcia et al. (2016), que examinaram a efetividade de cinco cepas
de Lactobacillus em inibir bactérias patogénicas. Em ambos os estudos, todas as
cepas foram capazes de inibir o crescimento dos patdgenos, dentre as quais estao
E. coli, Staphylococcus aureus, L. monocytogenes, Salmonella enteritidis e S.

typhimurium.

Além dos fatores mencionados anteriormente, a atividade antimicrobiana pode
sofrer influéncia de metabdlitos formados durante o processo de fermentagao e
de redugdo direta do pH (DIAS, SILVA, TIMM, 2018). Campaniello et al. (2015)
sugerem que a atividade antimicrobiana poderia ser atribuida a baixos valores de
pH do meio, uma vez que a inibicdo de microrganismo patogénicos por
propionibactérias em seu estudo s foi possivel em culturas celulares e
sobrenadantes que apresentaram pH acido.
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Pereira e Gomez (2007) mostraram que a atividade antagonista de bactérias
probidticas é dependente das condi¢cdes de cultivo, como concentracdo de
oxigénio no meio, temperatura empregada e periodo de incubacdo. Esses fatores
interferem no pH e na quantidade de acido latico produzida, elementos sugeridos

por eles como responsaveis pela atividade antagonista.

CONCLUSAO

A analise da capacidade de resisténcia das cepas ao trato gastrointestinal
mostrou baixa tolerancia as condi¢cbes de estresse presentes no trato

gastrointestinal humano.

Em relagdao a propriedade de adesdo e colonizagdo da mucosa intestinal, as
melhores caracteristicas foram expressas por Lb. rhamnosus, seguida por Lb.
paracasei. L. lactis foi o que menos demonstrou a caracteristica de

hidrofobicidade.

Quanto a capacidade de producdo de compostos antimicrobianos, observou-
se gque nenhuma cepa empregada neste estudo foi capaz de inibir o crescimento

dos patdgenos utilizados como indicadores.

Deve-se levar em consideragdo que testes in vitro, apesar de serem
ferramentas importantes no entendimento dos mecanismos e caracteristicas
intrinsecas das cepas, nem sempre expressam as condi¢des in vivo, uma vez que
diversos fatores do hospedeiro interferem no mecanismo de resposta e atuacgdo
das bactérias. Além disso, o alimento veiculo dos microrganismos probidticos

também é um fator que deve ser considerado.
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In vitro characterization of probiotic
properties of lactic acid bacteria

ABSTRACT

Probiotics are living microorganisms that bring health benefits when administered in
appropriate amounts. To submit claims of functional or health properties, they need to
meet minimum safety and efficacy requirements set by regulatory bodies. This study aimed
to analyze the probiotic potential of three bacterial strains used in probiotic foods
(Lactobacillus rhamnosus ATCC 7469, Lb. paracasei and Lactococcus lactis). The methods
used were in vitro evaluation of strains stability against gastrointestinal tract conditions, in
vitro analysis of the adhesion and colonization capacity of the strains to the intestinal
mucosa and verification of antimicrobial activity. The strains showed high instability to pH
2.0 and pepsin action, with 100% loss of cell viability in the first two hours of the trial. The
best characteristics related to adhesion and colonization of the intestinal mucosa were
expressed by Lb. Rhamnosus ATCC 7469, followed by Lb. paracasei. Lactococcus lactis was
the least demonstrated the characteristic of hydrophobicity. Regarding production capacity
of antimicrobial compounds, it was observed that no strain used in this study was able to
inhibit the growth of pathogens used as indicators. It is important to consider that in vitro
tests, although they are important tools in understanding the mechanisms and intrinsic
characteristics of the strains, do not always express the conditions in vivo, since several
factors related to the host and food used as a vehicle interfere in the mechanism of
response and action of probiotic bacteria.

KEYWORDS: Functional foods. Probiotic products. Viability
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