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INTRODUÇÃO 
 

A Streptococcus agalactiae é considerada a bactéria patogênica de maior ocorrência e 

importância econômica para piscicultura intensiva. A capacidade antimicrobiana é 

considerada um critério importante para seleção de probióticos. Portanto, objetivou-se 

selecionar um probiótico comercial capaz de inibir a bactéria patogênica S. agalactiae. 

 
 
MATERIAL E MÉTODOS 
 

Foram testados seis probióticos comerciais: A (Bacillus subtilis), B (Lactobacillus 

plantarium e Bacillus subtilis), C (Bacillus subtilis, Enterococcus faecium e Bifdobacterium Bifdo), D 

(Pediococcus acidilactici), E (Bacillus subtilis, Bacillus licheniformis e Bacillus pumilus) e F (Bacillus 

subtilis e Bacillus licheniformis). 
 

As análises de inibição do patógeno foram realizadas conforme a metodologia de 

GRAM et al. (1999), modificado por VIERA et al. (2003). As bactérias probióticas foram 

cultivadas em tubos com meio líquido específico para cada espécie e mantidos em estufa de 

BOD a 31ºC. Após 24 h, estas foram incubadas por 48 h em meio sólido específico, contendo 

0,75% de ágar. Em seguida, discos de 8,0 mm de diâmetro, contendo as colônias probióticas, 

foram confeccionados e imediatamente transferidos para placas de Petri com BHI (Brain 

Heart Infusion, DIFCO) ágar, previamente semeadas com 100 µL de meio líquido BHI com S. 

agalactiae. As placas foram incubadas em estufa BOD a 31ºC por 24 h e, após este período, foi 

procedida a medição das zonas de inibição (raio, mm), formadas ao redor dos discos. 
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A propriedade antimicrobiana de produtos extracelulares dos probióticos (PEPs) foi 

avaliada, seguindo a metodologia de ALIGIANNIS et al. (2001) modificada. Os probióticos 

foram cultivados em tubos de 15 ml contendo 10 ml de meio líquido específico e incubados a 

31ºC por 24 h e, após este período, centrifugados e os sobrenadantes foram filtrados em 

membrana de 0,45 µm. Foram obtidos 5 ml de solução contendo os PEPs. Os discos de papel 

foram embebidos com 20 µl de PEPs e transferidos para a região central das placas de Petri 

com BHI Ágar, previamente semeadas com 100 µL de BHI líquido com S. agalactiae. 

Posteriormente, as placas foram incubadas em estufa BOD a 31ºC por 24 h e se procedeu a 

mensuração do raio (mm) das zonas de inibição formadas. 

 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

As bactérias probióticas L. plantarum e E. faecium foram as únicas que apresentaram 

halo de inibição, com os valores de 24,9±0,89 mm e 20,1±1,32 mm de raio, respectivamente. 

No entanto, nenhum dos probióticos comerciais testados conseguiu produzir produtos 

extracelulares probióticos (PEPs) capazes de inibir o crescimento da bactéria patogênica S. 

agalactiae. 
 

A atividade antimicrobiana apresentada por L. plantarum (bactéria ácido-lática) 

contra a S. agalactiae também foi verificada por MEIDONG et al. (2017), por meio de ensaio de 

difusão de disco de ágar, e observaram a formação de 14,50 mm de halo de inibição. A 

capacidade inibitória de L. plantarum pode estar correlacionada à produção de compostos 

voláteis (e.g. peróxido de hidrogênio) e compostos intracelulares (e.g. peptídeos), a alteração 

de metabolismo da bactéria patogênica pela produção de enzimas e por competição de 

nutrientes, uma vez que não foi observada a alguma atividade antimicrobiana do extrato 

extracelular (VERSCHUERE et al., 2000). 
 

No caso do E. faecium, as cepas coletadas em diversas espécies de peixes, produto e 

pescado demonstraram baixa capacidade inibitória para a S. agalactiae, com formação de 

halos de 3 a 5 mm, inferior ao presente estudo (MUÑOZ-ATIENZA et al., 2013). Ao avaliar 

522 amostras de bactérias coletadas em exemplares de pacus cultivados (Piaractus 

mesopotamicus), GUIDOLI et al. (2015) detectaram, por meio de testes in vitro, as 

características probióticas em oito isolados e, dentre estes, quatro eram cepas de E. faecium, as 

quais apresentaram atividade inibitória em dois patógenos, produção de peróxido de 

hidrogênio e alta capacidade de hidrofobicidade e de auto agregação. 
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CONCLUSÃO 
 

Portanto, os probióticos B (Lactobacillus plantarium e Bacillus subtilis) e C (Bacillus 

subtilis, Enterococcus faecium e Bifdobacterium Bifdo) foram capazes de inibir a bactéria 

patogênica S. agalactiae. 
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