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Tipos de Impactos:
(x) sociais (x) tecnoldgicos ( ) econémicos (x) culturais ()
outros:

Areas Tematicas da Extens3o:

() 1. Comunicagao () 5. Meio ambiente

() 2. Cultura (x) 6. Saude

() 3. Direitos humanos e justica (x) 7. Tecnologia e produgao
() 4. Educagao () 8. Trabalho

Objetivos de Desenvolvimento sustentavel (ODS) da ONU impactados

() 1. Erradicacgdo da pobreza () 10. Reducgdo das desigualdades

() 2. Fome zero e agricultura sustentavel () 11. Cidades e comunidades sustentaveis
(x) 3. Saude e Bem-estar (x) 12. Consumo e producdo responsaveis

() 4. Educagdo de qualidade () 13. Acdo contra a mudanca global do clima
() 5. lgualdade de Género () 14. Vida na 4gua

() 6. Agua potavel e Saneamento () 15. Vida terrestre

() 7. Energia Acessivel e Limpa () 16. Paz, justica e instituicOes eficazes

() 8. Trabalho decente e crescimento econdmico () 17. Parcerias e meios de implementacado

(x) 9. Industria, Inovagdo e Infraestrutura

Impactos sociais, tecnolégicos, econdmicos e culturais

A pesquisa apresenta impactos relevantes nos ambitos social, tecnoldgico, econ6mico e cultural,
ao demonstrar o potencial de aplicagdo das bactérias acido laticas (BAL) na cadeia produtiva do
leite. Ao identificar linhagens com elevado potencial antimicrobiano contra patégenos de
destaque, como Listeria monocytogenes, Escherichia coli e Staphylococcus aureus, o estudo
contribui diretamente para a seguranga alimentar, a sanidade animal e a saude publica. A
aplicacdo inovadora de BAL e seus metabdlitos no controle de doencgas em rebanhos, como a
mastite, oferece alternativas eficazes a reducdo do uso de antibidticos, mitigando a resisténcia
antimicrobiana e diminuindo a contaminacdo de alimentos e do meio ambiente por residuos
desses medicamentos. O isolamento de BAL de Queijo Minas Artesanal (QMA), com potencial
para bioprotecdo e conservacdao de produtos lacteos, valoriza esse patriménio cultural e
econdbmico de Minas Gerais, além de possibilitar o desenvolvimento de produtos lacteos



artesanais autorais mais seguros e de alta qualidade para os consumidores. A relevancia do
trabalho se reflete ainda no carater extensionista, evidenciando a potencial parceria com
produtores de leite e de QMA, fortalecendo praticas sustentaveis e disseminando os resultados
para comunidades locais. O impacto atinge diretamente grupos populacionais do estado de
Minas Gerais, incluindo produtores, técnicos, instituicdes parceiras e consumidores de QMA,
beneficiando toda a cadeia produtiva do leite global. Classificado nas areas tematicas de saude
e tecnologia e producdo, o trabalho contribui para diversos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentdvel da ONU, como saude e bem-estar, inova¢do industrial e consumo responsavel. Os
resultados apresentados promovem prdticas mais seguras e sustentdveis na producdo lactea,
gerando beneficios significativos para a sanidade animal e humana, além de avangos no setor
agroindustrial, reafirmando o papel transformador da ciéncia na superacdo de desafios globais

Social, technological, economic and cultural impacts

The research demonstrates significant social, technological, economic, and cultural impacts by
highlighting the potential applications of lactic acid bacteria (LAB) in the dairy production chain.
By identifying strains with high antimicrobial potential against key pathogens such as Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, and Staphylococcus aureus, the study directly contributes to
food safety, animal health, and public health. The innovative application of LAB and their
metabolites in controlling livestock diseases such as mastitis provides effective alternatives to
reducing antibiotic use, mitigating antimicrobial resistance, and decreasing the contamination
of food and the environment with antibiotic residues. The isolation of LAB from Minas artisanal
cheese (MAC), with potential for bioprotection and the preservation of dairy products, enhances
the value of this cultural and economic heritage of Minas Gerais, while enabling the
development of safer and higher-quality artisanal dairy products for consumers. The significance
of this work is further reflected in its extensionist nature, highlighting potential partnerships
with dairy and MAC producers, strengthening sustainable practices, and disseminating results
to local communities. The research directly impacts population groups in Minas Gerais, including
producers, technicians, partner institutions, and QMA consumers, benefiting the global dairy
production chain. Classified within the thematic areas of health and technology and production,
the study contributes to various United Nations Sustainable Development Goals, such as Good
Health and Well-Being, Industry, Innovation and Infrastructure, and Responsible Consumption
and Production. The results promote safer and more sustainable practices in dairy production,
delivering significant benefits to animal and human health while driving advancements in the
agro-industrial sector and reaffirming the transformative role of science in addressing global
challenges.
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