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Resumo

Varios micro-organismos, dentre 0s quais se destacam bactérias e fungos
detém a capacidade de produzir metabdlitos capazes de inibir os processos
vitais de outros micro-organismos em seu habitat natural ou in vitro. O
desenvolvimento de pesquisas atreladas a acdo antagonicas desses
organismos contra agentes patogénicos mostrou-se altamente efetiva e
produtiva ao longo do tempo, tendo como resultado, o desenvolvimento de
produtos antimicrobianos para as areas industriais e médicas. Desta forma,
0 presente trabalho tem como objetivo avaliar os efeitos antibacterianos de
47 linhagens de Saccharomyces cerevisiae, isoladas em fermentacdes
espontaneas da producéo de cachaga artesanal, depositadas na Colecdo de
Cultura de Micro-organismos da Bahia (CCMB), contra as bactérias
Klebsiella pneumoniae ATCC13883 e Staphylococcus aureus ATCC12600.
O teste in vitro para verificar a producéo de substancias inibitdrias
difusiveis foi realizado pelo método da dupla camada. Uma aliquota de 5
UL da cultura da levedura crescida em caldo Yeast Peptone Glucose (YPG)
durante 24 horas, a 37°C, foi alocada no centro da placa de petri contendo
agar Sabouraud Dextrose. Apos incubacdo a 37°C, por 48 horas, estas
foram colocadas em posicao invertida e em cada tampa foi adicionado 1
mL de cloroférmio (100%). Depois de 30 minutos, foram abertas para
evaporacdo do cloroférmio residual em capela de exaustdo e uma
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sobrecamada de 3,5 mL de &gar Brain Heart Infusion (BHI) semi-solido
(0,7% de agar) acrescido de 10 puL de uma cultura da bacteéria reveladora,
crescida por 24 horas a 37°C em caldo BHI, foi colocada sobre o agar.
Ap0s incubacéo a 37°C por 24 horas, efetuou-se a leitura de possiveis halos
de inibicdo. O critério de determinacéo dos resultados foi a presenca ou
auséncia do halo de inibicéo, independente da sua dimens&o. Todos 0s
testes foram realizados em triplicatas. Das 47 amostras, 06 apresentaram
formacéo de halo contra Klebsiella pneumoniae e 25 apresentaram contra
S. aureus. Os resultados obtidos por meio destes testes, evidenciam a
viabilidade da utilizagdo de algumas linhagens de Saccharomyces
cerevisiae como possiveis agentes antibacterianos.
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