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INTRODUCAO / OBJETIVO

As leveduras do género Starmerella sao as mais comuns dentre os microrganismos encontrados no mel, as mesmas sao capazes de inibir o crescimento bacteriano por meio da producao de
acidos graxos, derivados do processo de fermentacao, ou biossurfactantes (Tu et al., 2020). Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a atividade antibacteriana e a
termoestabilidade dos sobrenadantes de dois isolados do género Starmerella (M5.2 e M21.5).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

» O sobrenadante do isolada M5.2 tiveram efeito inibitério a partir da concentracao
de 30% (Fig. 1).

» De acordo com Tyc et al. (2014), isso deve-se a producdo de metabolicos
secundarios, como por exemplo biossurfactantes;

» N&o houve diferenca quanto a atividade antimicrobiana das leveduras crescidas
em contato ou ndo com a bactéria;

> A levedura M21.5 nao inibiu o0 crescimento bacteriano, evidenciando a
necessidade de células da levedura para acao inibitéria em bactérias (Acuna-
Fontecilla et al., 2017).
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Figura 1. Crescimento bacteriano de E.coli em diferentes concentracfes do sobrenadante da levedura M5.2
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» Quanto a termoestabilidade, utilizou-se o sobrenadante do isolado M5.2 e nao foi
observado diferencas de atividade inibitoria nas temperaturas avaliadas.

» A atividade bactericida foi observada a partir da concentracao de 25 e 35%
sobre Acinetobacter sp. e E. coli, respectivamente.
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Figura 2. Crescimento bacteriano contra diferentes concentragcdes do sobrenadante da levedura M5.2 aquecido em diferentes temperaturas;
E.coli — azul; Bactéria Acinetobacter sp. — vermelho.

CONCLUSOES

Concluiu-se que a levedura avaliada M5.2 do género Starmerella € capaz de produzir compostos termoestaveis com atividade inibitoria sobre as bactérias E. coli e
Acinetobacter sp..
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