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RESUMO 

As bactérias ácido láticas (BAL) estão amplamente distribuídas na natureza e predominam na 

microbiota de alimentos ricos em carboidratos, proteínas e vitaminas, como leite, queijo, 

carne, frutas e vegetais. Possuem como característica principal a produção de ácido lático. 

Podem exercer atividade inibitória frente a outras bactérias devido à competição direta por 

nutrientes e/ou pela produção de compostos antagonísticos como ácidos orgânicos, peróxido 

de hidrogênio, diacetil e bacteriocinas. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo 

realizar uma revisão bibliográfica sobre as BAL e sua utilização nos alimentos.  
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INTRODUÇÃO 

 

As bactérias ácido láticas (BAL) estão amplamente distribuídas na natureza e 

predominam na microbiota de alimentos ricos em carboidratos, proteínas e vitaminas, como 

leite, queijo, carne, frutas e vegetais (LÓPEZ-DÍAZ et al., 2000). Formam um grupo de 

microrganismos com características morfológicas, metabólicas e fisiológicas comuns, são 

Gram positivas, não esporuladas, não produtoras de catalase, oxidase e gelatinase, com 

morfologia de cocos ou bastões, não reduzem nitrato a nitrito, mas são capazes de utilizar o 

lactato. Crescem em condições anaeróbias, mas são tolerantes ao O2, sendo então chamadas 

de microaerófilas (CARR et al 2002; HASSAN; FRANK, 2001). Possui como característica 

principal a produção de ácido lático (AXELSSON, 2004).  

Os principais gêneros de BALs são: Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, 

Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Aerococcus, Carnobacterium, 

Enterococcus, Vagococcus e Weissella (HUTKINS, 2006). Dentre esses, os gêneros mais 

comumente encontrados em queijos são: Lactococcus, Leuconostoc, Enterococcus 

Streptococcus e Lactobacillus (BERESFORD et al., 2001; FOX et al., 2000). De acordo com 

os produtos da fermentação, essas bactérias podem utilizar duas vias metabólicas de 

carboidratos: via homofermentativa e via heterofermentativa. Na homofermentativa mais de 

90% da fonte de carbono é convertida exclusivamente em ácido lático, pela via de glicólise 

Embden-Meyerhof-Parnas. De outra forma, na via heterofermentativa ou via hexose-
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monofosfato são produzidos além do ácido lático, o ácido acético, etanol e dióxido de carbono 

(LIU, 2003, PALACIUS et al., 2014).  

As formas como essas bactérias se comportam auxilia na sua classificação, 

destacando-se a capacidade de crescimento em altas concentrações salinas, a configuração do 

ácido lático produzido, sua morfologia celular e a via metabólica escolhida para fermentar a 

glicose (RIVERA-ESPINOZA e GALLARDONAVARRO, 2010). Apresentam grande 

importância na indústria de alimentos, devido a sua capacidade de transformar açucares em 

ácido lático, etanol e outros metabólicos. Estes compostos conseguem criar condições 

desfavoráveis para a multiplicação de microrganismos potencialmente patogênicos, tanto nos 

alimentos quanto na microbiota intestinal humana, podendo também alterar as características 

do produto através da diminuição do pH. (RIVERAESPINOZA e GALLARDO-NAVARRO, 

2010).  

 

Utilização das BAL em alimentos 

 

Bactérias ácido láticas (BAL) são empregadas para a fermentação de vários alimentos, 

a exemplo de queijos e iogurtes. Estes alimentos tradicionais têm persistido e evoluído a partir 

de fabricação de uma forma artesanal e tradicional para grande produção em escala industrial, 

utilizando fermentos específicos e equipamentos modernos. 

O uso de BAL como culturas starters, melhora a qualidade tecnológica de produtos 

lácteos e também são intencionalmente adicionadas como probióticos, a fim de alcançar 

efeitos benéficos sobre a saúde dos seres humanos e animais. Além disso, as BAL também 

possuem a característica de atuar como antimicrobianos, mas algumas têm sido associadas 

com doenças, embora em casos raros, sendo importante avaliar os aspectos de resistência em 

relação a drogas antimicrobianas. Porém, estes micro-organismos possuem uma diversidade 

limitada. A ação antagonista de espécies de BAL contra micro-organismos indesejáveis em 

alimentos tem sido descrita em vários trabalhos. Muitas BAL isoladas de leite e queijos 

apresentaram poder de inibição frente a patógenos 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 utilização 

no biocontrole de alimentos, podendo exercer atividade inibitória frente a outras bactérias 

devido à competição direta por nutrientes e/ou pela produção de compostos antagonísticos 

como ácidos orgânicos, peróxido de hidrogênio, diacetil e bacteriocinas (SARIKA et al., 

2010). 

 

Bacteriocinas  

 

Bacteriocinas são peptídeos ou proteínas antimicrobianos, ribossomicamente 

sintetizados, biologicamente ativos e secretados no meio extracelular, com ação bactericida ou 

bacteriostática sobre algumas bactérias patogênicas (ACUÑA et al., 2012; NASCIMENTO, 

MORENO e KUAYE, 2008). Possuem capacidade de inibir cepas ou espécies que são 

taxonomicamente relacionadas à bactéria produtora e seu mecanismo de ação sobre as células 

vegetativas, e está relacionado com a ação a membrana celular, pela formação de poros. 

(CLEVELAND et al., 2001; PALMER, 2004).  



 

 

A classificação das bacteriocinas de BAL investigadas até o momento diferem em seus 

espectros de atividade, características bioquímicas e determinantes genéticos. A maioria delas 

possui baixa massa molecular (3 a 10 kDa), alto ponto isoelétrico e contém regiões 

hidrofílicas e hidrofóbicas (CARRIM, 2005). Sua produção pode ocorrer de forma natural 

durante a fase exponencial do crescimento microbiano ou ao final desta, tendo relação direta 

com a produção de biomassa (KAUR et al., 2011; ACUÑA 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 primária, peso molecular, estabilidade ao 

calor e organização molecular. Em função das semelhanças observadas nas suas 

características, essa classificação acabou sendo adotada também para substâncias produzidas 

por outras bactérias Gram-positivas. A Classe I é a dos lantibióticos, caracterizados pela 

presença de lantionina e β-metil lantionina, com peso molecular inferior a 5 kDa, sendo 

alguns representantes desse grupo a nisina, lacticina 481, carnocina UI49, lactocina S. Na 

Classe II estão agrupados pequenos peptídeos (30 kDA) que podem ser representadas pelas 

helveticinas J, 19 acidophilucina A e lactacinas A e B. Já na classe IV, encontramos 

bacteriocinas complexas que contém porções lipídicas ou de carboidratos, além da porção 

proteica, como a plantaricina S, leuconocina S, lactocina 27, pediocina SJ 1 (CLEVELAND 

et al., 2001; RAJARAM et al., 2010; NASCIMENTO, MORENO e KUAYE, 2008).  

São geralmente estáveis ao calor, degradadas pela ação de enzimas proteolíticas do 

trato intestinal humano e não causam alterações nas propriedades sensoriais dos alimentos. 

Podendo utilizar a ação combinada do ácido láctico e da bacteriocina para inibir a ação de 

patógenos em alimentos fermentados (DELBONI, 2009). Sua utilização contra 

microrganismos patogênicos e deterioradores na indústria de alimentos é importante, como 

forma de substituir ou reduzir a adição de conservantes químicos, bem como a intensidade do 

tratamento pelo calor, aumentando seu tempo de vida útil sem alterar a qualidade sensorial e 

nutricional do produto (VÁSQUEZ, SUÁREZ e ZAPATA, 2009; KAUR et al., 2011). Além 

disso, elas têm despertado interesse por parte dos pesquisadores e da indústria devido ao seu 

potencial como biopreservativo em alimentos (KAUR et al., 2011). Para que a bacteriocina 

possa ser empregada na indústria de alimentos, ela deve apresentar alguns requisitos como: 

amplo espectro de inibição sobre os 17 principais patógenos de alimentos ou ser altamente 

específica sobre algum deles; a linhagem produtora deve ter status GRAS; deve ser 

termoestável; ter efeito benéfico sobre o produto, aumentando sua segurança sem alterar sua 

qualidade; e não pode apresentar risco a saúde 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, há estudos que descrevem a presença de BAL isoladas do leite e de queijos 

com atividade antimicrobiana contra bactérias Gram-negativas (CARRASCO, SCARINCI e 

SIMONETTA, 2002; NETO et al., 2005). 

 

 

 



 

 

CONCLUSÃO 

Bactérias ácido láticas podem ser selecionadas a partir de diferentes ambientes e 

matrizes alimentares para incorporação em vários produtos alimentares, aumentando, assim, a 

funcionalidade dos alimentos e os efeitos benéficos sobre a saúde do consumidor. 

Estudos visando a utilização de bacteriocinas nos alimentos como bioconservantes, 

com objetivo de substituir ou reduzir a adição de conservantes químicos, sem alterar a 

qualidade nutricional e sensorial do alimento, são necessários. 
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