IMPORTANCIA DAS BAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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RESUMO

As bactérias acido laticas (BAL) estdo amplamente distribuidas na natureza e predominam na
microbiota de alimentos ricos em carboidratos, proteinas e vitaminas, como leite, queijo,
carne, frutas e vegetais. Possuem como caracteristica principal a producédo de &cido latico.
Podem exercer atividade inibitdria frente a outras bactérias devido a competi¢do direta por
nutrientes e/ou pela producdo de compostos antagonisticos como acidos organicos, peroxido
de hidrogénio, diacetil e bacteriocinas. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo
realizar uma revisao bibliografica sobre as BAL e sua utilizacdo nos alimentos.
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INTRODUCAO

As bactérias 4cido laticas (BAL) estdo amplamente distribuidas na natureza e
predominam na microbiota de alimentos ricos em carboidratos, proteinas e vitaminas, como
leite, queijo, carne, frutas e vegetais (LOPEZ-DIAZ et al., 2000). Formam um grupo de
microrganismos com caracteristicas morfoldgicas, metabdlicas e fisiol6gicas comuns, sdo
Gram positivas, ndo esporuladas, ndo produtoras de catalase, oxidase e gelatinase, com
morfologia de cocos ou bastdes, ndo reduzem nitrato a nitrito, mas séo capazes de utilizar o
lactato. Crescem em condicBes anaerdbias, mas sdo tolerantes ao Oz, sendo entdo chamadas
de microaerdfilas (CARR et al 2002; HASSAN; FRANK, 2001). Possui como caracteristica
principal a producdo de 4cido latico (AXELSSON, 2004).

Os principais géneros de BALs sdo: Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,
Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Aerococcus, Carnobacterium,
Enterococcus, Vagococcus e Weissella (HUTKINS, 2006). Dentre esses, 0s géneros mais
comumente encontrados em queijos sdo: Lactococcus, Leuconostoc, Enterococcus
Streptococcus e Lactobacillus (BERESFORD et al., 2001; FOX et al., 2000). De acordo com
0s produtos da fermentacdo, essas bactérias podem utilizar duas vias metabodlicas de
carboidratos: via homofermentativa e via heterofermentativa. Na homofermentativa mais de
90% da fonte de carbono é convertida exclusivamente em acido latico, pela via de glicélise
Embden-Meyerhof-Parnas. De outra forma, na via heterofermentativa ou via hexose-
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monofosfato sdo produzidos além do acido latico, o acido acético, etanol e dioxido de carbono
(L1U, 2003, PALACIUS et al., 2014).

As formas como essas bactérias se comportam auxilia na sua classificacdo,
destacando-se a capacidade de crescimento em altas concentragdes salinas, a configuracédo do
acido latico produzido, sua morfologia celular e a via metabdlica escolhida para fermentar a
glicose (RIVERA-ESPINOZA e GALLARDONAVARRO, 2010). Apresentam grande
importancia na indudstria de alimentos, devido a sua capacidade de transformar agucares em
acido latico, etanol e outros metabdlicos. Estes compostos conseguem criar condicdes
desfavoraveis para a multiplicacdo de microrganismos potencialmente patogénicos, tanto nos
alimentos quanto na microbiota intestinal humana, podendo também alterar as caracteristicas
do produto atraves da diminuicdo do pH. (RIVERAESPINOZA e GALLARDO-NAVARRO,
2010).

Utilizacdo das BAL em alimentos

Bactérias acido laticas (BAL) sdo empregadas para a fermentacédo de vérios alimentos,
a exemplo de queijos e iogurtes. Estes alimentos tradicionais tém persistido e evoluido a partir
de fabricacdo de uma forma artesanal e tradicional para grande producdo em escala industrial,
utilizando fermentos especificos e equipamentos modernos.

O uso de BAL como culturas starters, melhora a qualidade tecnoldgica de produtos
lacteos e também sdo intencionalmente adicionadas como probidticos, a fim de alcangar
efeitos benéficos sobre a salde dos seres humanos e animais. Além disso, as BAL também
possuem a caracteristica de atuar como antimicrobianos, mas algumas tém sido associadas
com doengas, embora em casos raros, sendo importante avaliar os aspectos de resisténcia em
relagdo a drogas antimicrobianas. Porém, estes micro-organismos possuem uma diversidade
limitada. A acdo antagonista de espécies de BAL contra micro-organismos indesejaveis em
alimentos tem sido descrita em varios trabalhos. Muitas BAL isoladas de leite e queijos
apresentaram poder de inibicdo frente a patdgenos e deteriorantes, como Staphylococcus ssp.
Listeria ssp., Salmonella ssp., Bacillus ssp., Pseudomonas ssp. e bactérias do grupo coliforme
(URAZ et al., 2001; ALEXANDRE, 2002; CARIDI, 2003; MORAES, 2010).

O estudo das BAL tem se mostrado interessante devido ao seu potencial de utilizacéo
no biocontrole de alimentos, podendo exercer atividade inibitdria frente a outras bactérias
devido a competicdo direta por nutrientes e/ou pela producdo de compostos antagonisticos
como é&cidos organicos, peroxido de hidrogénio, diacetil e bacteriocinas (SARIKA et al.,
2010).

Bacteriocinas

Bacteriocinas sdo peptideos ou proteinas antimicrobianos, ribossomicamente
sintetizados, biologicamente ativos e secretados no meio extracelular, com acgdo bactericida ou
bacteriostatica sobre algumas bactérias patogénicas (ACUNA et al., 2012; NASCIMENTO,
MORENO e KUAYE, 2008). Possuem capacidade de inibir cepas ou espécies que sdo
taxonomicamente relacionadas a bactéria produtora e seu mecanismo de acdo sobre as células
vegetativas, e estd relacionado com a acdo a membrana celular, pela formacdo de poros.
(CLEVELAND et al., 2001; PALMER, 2004).



A classificacdo das bacteriocinas de BAL investigadas até o momento diferem em seus
espectros de atividade, caracteristicas bioquimicas e determinantes genéticos. A maioria delas
possui baixa massa molecular (3 a 10 kDa), alto ponto isoelétrico e contém regides
hidrofilicas e hidrofébicas (CARRIM, 2005). Sua producao pode ocorrer de forma natural
durante a fase exponencial do crescimento microbiano ou ao final desta, tendo relacdo direta
com a producdo de biomassa (KAUR et al., 2011; ACUNA et al., 2012; COTTER, HILL e
ROSS, 2005).

Segundo Schulz et al. (2003) e Rajaram et al. (2010), as bacteriocinas podem ser
subdivididas em 4 classes, baseadas na sua estrutura priméria, peso molecular, estabilidade ao
calor e organizacdo molecular. Em funcdo das semelhancas observadas nas suas
caracteristicas, essa classificacdo acabou sendo adotada também para substancias produzidas
por outras bactérias Gram-positivas. A Classe | € a dos lantibidticos, caracterizados pela
presenca de lantionina e B-metil lantionina, com peso molecular inferior a 5 kDa, sendo
alguns representantes desse grupo a nisina, lacticina 481, carnocina Ul49, lactocina S. Na
Classe 1l estdo agrupados pequenos peptideos (30 kDA) que podem ser representadas pelas
helveticinas J, 19 acidophilucina A e lactacinas A e B. Ja na classe IV, encontramos
bacteriocinas complexas que contém porcdes lipidicas ou de carboidratos, além da por¢édo
proteica, como a plantaricina S, leuconocina S, lactocina 27, pediocina SJ 1 (CLEVELAND
etal., 2001; RAJARAM et al., 2010; NASCIMENTO, MORENO e KUAYE, 2008).

Séo geralmente estaveis ao calor, degradadas pela acdo de enzimas proteoliticas do
trato intestinal humano e ndo causam alteracGes nas propriedades sensoriais dos alimentos.
Podendo utilizar a acdo combinada do acido lactico e da bacteriocina para inibir a acdo de
patbgenos em alimentos fermentados (DELBONI, 2009). Sua utilizacdo contra
microrganismos patogénicos e deterioradores na industria de alimentos € importante, como
forma de substituir ou reduzir a adi¢do de conservantes quimicos, bem como a intensidade do
tratamento pelo calor, aumentando seu tempo de vida util sem alterar a qualidade sensorial e
nutricional do produto (VASQUEZ, SUAREZ e ZAPATA, 2009; KAUR et al., 2011). Além
disso, elas tém despertado interesse por parte dos pesquisadores e da industria devido ao seu
potencial como biopreservativo em alimentos (KAUR et al., 2011). Para que a bacteriocina
possa ser empregada na industria de alimentos, ela deve apresentar alguns requisitos como:
amplo espectro de inibicdo sobre os 17 principais patdégenos de alimentos ou ser altamente
especifica sobre algum deles; a linhagem produtora deve ter status GRAS; deve ser
termoestavel; ter efeito benéfico sobre o produto, aumentando sua seguranca sem alterar sua
qualidade; e ndo pode apresentar risco a saude do consumidor (NASCIMENTO, MORENO e
KUAYE, 2008; KAUR et al., 2011).

As bacteriocinas funcionam melhor em bactérias Gram-positivas, podendo atuar
contra bactérias de mesma espécie (estreito espectro de atividade) ou de espécies diferentes
(amplo espectro de atividade) (CARR et al., 2002; CHEN e HOOVER, 2003; COTTER et al.,
2005). Porém, ha estudos que descrevem a presenca de BAL isoladas do leite e de queijos
com atividade antimicrobiana contra bactérias Gram-negativas (CARRASCO, SCARINCI e
SIMONETTA, 2002; NETO et al., 2005).



CONCLUSAO

Bactérias acido laticas podem ser selecionadas a partir de diferentes ambientes e
matrizes alimentares para incorporacdo em varios produtos alimentares, aumentando, assim, a
funcionalidade dos alimentos e os efeitos benéficos sobre a saude do consumidor.

Estudos visando a utilizacdo de bacteriocinas nos alimentos como bioconservantes,
com objetivo de substituir ou reduzir a adicdo de conservantes quimicos, sem alterar a
qualidade nutricional e sensorial do alimento, sdo necessarios.
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