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Resumo 

Este trabalho objetiva-se explorar as principais aplicações das bactérias lácticas em produtos 

lácteos. As bactérias láticas (BALs) são grupos que tem como principal característica a produção 

de ácido lático pela fermentação de carboidratos. São Gram positivas, não formadoras de esporos, 

catalase e oxidases negativas e anaeróbias facultativas. São responsáveis por provocar 

transformações na matéria-prima, contribuindo para o sabor e textura de produtos fermentados e 

inibição na deterioração de alimentos causada por outros microrganismos. Devido a isso, é o 

principal grupo de bactérias utilizado na fermentação de alimento. Devido às suas propriedades 

metabólicas, as BAL apresentam significativo efeito inibitório sobre o crescimento e a produção de 

toxinas de muitas outras espécies de bactérias. Os microrganismos que fazem parte das BALs 

produzem compostos antimicrobianos, como: ácidos, diacetil, peróxido de hidrogênio, dióxido de 

carbono, álcool e aldeído onde os mesmos têm como função a profilaxia para o desenvolvimento de 

bactérias patogênicas. Devido às suas propriedades metabólicas, as BALs apresentam significativo 

efeito inibitório sobre o crescimento e a produção de toxinas de muitas outras espécies de 

bactérias. Os microrganismos que fazem parte das BALs produzem compostos antimicrobianos, 

como: ácidos, diacetil, peróxido de hidrogênio, dióxido de carbono, álcool e aldeído onde os 

mesmos têm como função a profilaxia para o desenvolvimento de bactérias patogênicas. 
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Abstract 

This work aims to explore as main applications of lactic acid bacteria in dairy products. Lactic 

communications are groups whose main characteristic is the production of uric acid by 

carbohydrate fermentation. They are Gram positive, non-spore forming, catalase and negative and 

facultative anaerobic oxidases. Seeds for causing changes in the raw material, contributing to the 

taste and texture of fermented products and inhibiting food spoilage by other microorganisms. 

Therefore it is the main group of bacteria used in food fermentation. Powered at its metabolic 

properties, such as BAL, for providing an inhibition on growth and production of toxins from many 

other species of bacteria. The microorganisms that are part of the BALs include antimicrobials 

such as acids, diacetyl, hydrogen peroxide, carbon dioxide, alcohol and aldehyde, whose main 

function is prophylaxis for the development of pathogenic campaigns. Powered at their metabolic 

properties, such as BALs have been important for the growth growth and toxin production of many 

other bacterial species. The microorganisms that are part of the BALs include antimicrobials such 

as acids, diacetyl, hydrogen peroxide, carbon dioxide, alcohol and aldehyde, whose main function 

is prophylaxis for the development of pathogenic campaigns. 

Key-words: dairy products; lactic crops; fermentation. 

 

 

1. Introdução 

As bactérias láticas (BALs) são grupos que tem como principal característica a produção de 

ácido lático pela fermentação de carboidratos. São Gram positivas, não formadoras de esporos, 

catalase e oxidases negativas e anaeróbias facultativas (SILVA et al., 2017). Podem ser 

classificadas como homofermentativas, quando produzem ácido lático como principal ou único 

produto resultante da fermentação, ou ainda heterofermentativas, quando produzem, além do ácido 

lático, outros compostos que podem contribuir para as características de sabor e aroma de produtos 

lácteos fermentados (JAY, 2000). 

As bactérias lácticas (BALs) são conhecidas por suas propriedades probióticas e por sua 

utilização na produção de alimentos. Elas são capazes de converter açúcares, ácidos orgânicos, 

proteínas ou gorduras em componentes de aroma e sabor e podem contribuir para melhorar a textura 

e a viscosidade de produtos fermentados por meio da síntese de expolissacarídeos (RUAS-

MADIEDO et al., 2002). Finalmente, várias BALs possuem grande potencial de utilização na 

conservação em vários alimentos pela atividade antagonista contra microrganismos deteriorantes e 

patógenos, como L. monocytogenes ou S. aureus (SOBRINO-LÓPEZ; MARTÍN-BELLOSO, 2008) 

Como vantagem adicional, a maioria das BALs são seguras para o consumo humano não 

ocasionando enfermidades aos consumidores (CASTELLANO et al., 2008). 

São responsáveis por provocar transformações na matéria-prima, contribuindo para o sabor e 

textura de produtos fermentados e inibição na deterioração de alimentos causada por outros 

microrganismos. Devido a isso, é o principal grupo de bactérias utilizado na fermentação de 
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alimentos (IKEDA, 2013). Devido às suas propriedades metabólicas, as BALs apresentam 

significativo efeito inibitório sobre o crescimento e a produção de toxinas de muitas outras espécies 

de bactérias (DA COSTA et al., 2016). Os microrganismos que fazem parte das BALs produzem 

compostos antimicrobianos, como: ácidos, diacetil, peróxido de hidrogênio, dióxido de carbono, 

álcool e aldeído onde eles têm como função a profilaxia para o desenvolvimento de bactérias 

patogênicas (BROMBERG et al., 2006).  

Amplamente distribuídas na natureza, as Bactérias ácido láticas (BALs) predominam sobre a 

microbiota de alimentos ricos em carboidratos, proteínas e vitaminas (ex.: leite e o queijo), estão 

naturalmente presentes no leite cru, ou adicionadas intencionalmente em produtos industrializados 

(LOPEZ-DIAS et al., 2000). 

As culturas iniciadoras (culturas starters) são essenciais para as variedades de queijos, 

conferindo características específicas ao produto, podendo ser preparadas a partir da microbiota 

natural do leite, do soro de leite, ou de cepas selecionadas (POWELL; BROOME, 2011). 

As culturas iniciadoras dos queijos são predominantemente compostas de bactérias ácido 

lácticas, embora outras bactérias e leveduras possam estar envolvidas. A função primária das 

culturas é a produção de ácido láctico a partir da lactose, a uma taxa previsível e controlada, o que é 

fundamental para alcançar o controle sobre pH da coalhada, umidade e nível de lactose (POWELL; 

BROOME, 2011). 

O sabor ácido suave e fresco agradável, são características de produtos lácteos fermentados, 

como iogurte e queijo (WIDYASTUTI et al., 2014). As BALs iniciadoras são responsáveis pela 

produção de ácidos durante a elaboração do queijo e contribuem para o processo de cura, 

consequentemente, inibem o crescimento de bactérias indesejáveis, proporcionando ao produto 

segurança microbiológica com propriedades sensoriais e estruturais reproduzíveis. As culturas 

iniciadoras mais comumente utilizadas pertencem aos gêneros Lactococcus, Lactobacillus, 

Streptococcus, Leuconostoc e Enterococcus (COELHO, 2013). Diversos trabalhos já foram 

desenvolvidos utilizando as BALs. Silva e Ueno (2013), avaliaram a viabilidade das bactérias 

lácticas em iogurtes nos sabores: natural, coco, ameixa e morango, pertencentes a 4 marcas, 

coletadas em 4 supermercados localizados em Taubaté-SP. Domicio et al., (2016), estudaram a 

avaliação de bactérias lácticas presentes no iogurte enriquecido com polpa de açaí e farinha de 

caroço de açaí (FCA) desenvolvido com intuito de produzir um novo sabor para o produto iogurte a 

partir de uma fruta exótica, criando uma alternativa de consumo do açaí e para o seu resíduo. 

Enquanto que Pinho et al., (2019), avaliaram o uso de resíduos da indústria de alimentos como 

suplemento nutricional do soro de leite para produção de ácido lático por cultura mista imobilizada 

de bactérias láticas (Lactobacillus acidophilus LA-5, BifidobacteriumBB-12 e Streptococcus 
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thermophilus), concluindo que todos os resíduos foram efetivos em aumentar a produção de ácido 

lático quando suplementados no soro de leite. 

A utilização de bactérias lácticas na fermentação e preservação do leite é indispensável para 

melhorar a palatabilidade e a qualidade do leite (GEMECHU, 2015). Diante do exposto, o objetivo 

deste trabalho de revisão foi explorar as principais aplicações das bactérias lácticas (BALs) em 

produtos lácteos. 

2. Metodologia 

Este estudo constituiu em uma revisão bibliográfica de caráter analítico em relação às 

aplicações tecnológicas de bactérias do ácido lático (BALs) em produtos lácteos.  

A coleta de dados foi realizada no período 01 a 29 de julho de 2019, e utilizou-se para a 

pesquisa as bases de dados Scopus, LILACS, ScienceDirect, Scielo, Google Acadêmico e 

Periódicos CAPES. Foi definido como critério de inclusão: artigos publicados entre os anos de 2010 

e 2019.  

Após a seleção dos artigos conforme os critérios de inclusão previamente definidos, foram 

seguidos, nessa ordem, os seguintes passos: leitura exploratória; leitura seletiva e escolha do 

material que se adequam aos objetivos e tema deste estudo; leitura analítica e análise dos textos. 

Após estas etapas, constituiu-se um corpus do estudo agrupando os temas mais abordados nas 

seguintes categorias: bactérias láticas, aplicações em produtos lácteos, aplicações em queijos, 

aplicações em queijos artesanais e aplicações em produtos lácteos fermentados. 

3. Resultados e Discussão 

3.1. Aplicações de bactérias láticas em produtos lácteos  

De importância tecnológica, este grupo de bactérias tem característica de fermentar 

carboidratos e produzir a partir deste o ácido lático ou lactato, podendo ser homofermentativas ou 

heterofermentativas, sendo a última, além de produzir o ácido lático, produz CO
2
 e outros produtos 

durante a fermentação (SILVA, 2010).  

Estes microrganismos estão envolvidos em diversos processos industriais, principalmente na 

fabricação de derivados lácteos fermentados. São responsáveis por provocar transformações na 

matéria-prima, contribuindo para o sabor e textura de produtos fermentados e inibição na 

deterioração de alimentos causada por outros microrganismos. Devido a isso, é o principal grupo de 

bactérias utilizado na fermentação de alimentos, principalmente derivados do leite (IKEDA, 2013). 
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Algumas culturas produzem polissacarídeos que influenciam a consistência de leites 

fermentados, a produção de compostos aromáticos em manteiga, além de melhorar a viscosidade de 

iogurtes e o rendimento de queijos (EMEA, 2000; MULLAN, 2005). A presença de ácido láctico 

auxilia na formação do gel, na texturização da coalhada e na formação de aroma de leites 

fermentados (TAMIME, 2002). Já o Lactococcus lactis subsp. lactis, destaca-se ainda o 

metabolismo do citrato e a capacidade de atribuir o sabor característico à manteiga e a alguns 

iogurtes (FORSYTHE, 2013). 

Várias pesquisas têm sido conduzidas para a utilização de bactérias láticas como culturas 

iniciadoras ou coadjuvantes na fabricação de produtos lácteos conforme apresentado na Tabela 1. 

 

Tabela 1 - Bactérias láticas isoladas de diversos ambientes, sua aplicação e benefícios promovidos em produtos lácteos. 

Culturas Produtos Benefícios 

Lctobacillus plantarum, 

Lactobacillus fermentum, e 

Lactobacillus paracasei subsp. 

paracasei 

 

Bebidas Fermentadas 

Produção de ácidos orgânicos e 

melhor crescimento celular 

 

L. lactis subsp. lactis, L. plantarum e 

L. mesenteroides subsp. 

mesenteroides 

Queijos Melhoria dos atributos sensoriais do 

produto 

 

S. thermophilus, L. delbrueckii subsp. 

lactis e L. helveticus 

 

Queijo Romano Pecorino 

 

Melhora as características físico-

químicas mantendo as características 

do queijo Romano Pecorino 

Fonte: (DE SOUZA MOTTA, 2015), com adaptações. 

 

As bactérias lácticas utilizadas na produção de queijos podem ser mesofílicas ou 

termofílicas. As culturas mesofílicas são basicamente compostas por Lactococcus lactis, que 

produzem ácido láctico em temperaturas que variam de 38°C a 40°C (BROOME; LIMSOWTIN, 

2011). 

A ação destas bactérias é importante para controlar a acidificação da massa até a formação 

da coalhada. A diminuição do pH apenas pela ação do coagulante levaria à retenção deste 

coagulante na coalhada, e as reações de proteólise continuariam durante o processo de maturação do 

queijo, o que desencadearia quebra gradual da estrutura do queijo e defeitos de sabor (BROOME; 

LIMSOWTIN, 2011). 

Para a indústria queijeira, os microrganismos desempenham funções importantes que 

contribuem para a maturação do queijo e influenciam na textura, sabor e aroma do produto; e 

podem ser divididos em culturas iniciadoras (starter) ou culturas adjuntas, também denominadas de 

culturas secundárias (TAMANINI et al., 2012). 

A seleção da cultura iniciadora tem por base a sua ação na fermentação e nas propriedades 

pretendidas do produto, além da estabilidade durante a produção. Os principais atributos são a 
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capacidade de acidificação e a produção de enzimas proteolíticas, responsáveis pelo aroma e textura 

dos queijos (GIAZZI, 2017). 

No decorrer do processo de maturação, o número de bactérias presentes na cultura iniciadora 

é reduzido enquanto as culturas adjuntas, adicionadas ou originárias do leite, crescem até atingirem 

números superiores aos iniciadores. São consideradas culturas adjuntas os gêneros Lactobacillus e 

Pediococcus, sendo as espécies mais comuns Lb. casei/paracasei, Lb. plantarum, Lb. rhamnosus, 

Lb. curvatus, Pediococcus acidilactici e P. pentosaceus (COELHO, 2013; BARROS et al., 2006). 

3.2. Aplicações de bactérias do ácido lático (BALs) em queijos artesanais  

Queijos artesanais são caracterizados por serem produzidos a partir de leite não tratado 

termicamente, desse modo, os microrganismos autóctones exercem a função de cultura iniciadora 

com formação de ácidos orgânicos, durante a fermentação. Também, atuam como culturas adjuntas, 

sendo responsáveis pelo processo de maturação e pelo desenvolvimento de sabor, odor e textura 

(SETTANI, MOSCHETTI, 2010). 

Diversos autores brasileiros relatam a diversidade bacteriana como sendo fundamental para 

o desenvolvimento de queijo com características regionais. Entretanto, dentre os gêneros que 

constituem o grupo das BAL, os Enterococcus spp., os Lactococcus spp., os Leoconostoc spp e os 

Lactobacillus spp foram os que apresentaram maior frequência de isolamento em queijos artesanais, 

sendo o último identificado na maioria dos trabalhos consultados, pressupondo que esse gênero 

bacteriano se encontra presente desde o ambiente de ordenha até o estágio de maturação dos queijos 

em diferentes regiões do Brasil (GIAZZI, 2017).  

O sabor e o aroma dos produtos fermentados estão relacionados com as bactérias lácteas, 

pois conferem à textura e outras características desejáveis nesses produtos. Produz uma grande 

diversidade de enzimas glicolíticas, lipolíticas e proteolíticas, que estão envolvidas na 

transformação de nutrientes fundamentais em compostos desejáveis (DE SOUZA MOTTA, 2015). 

3.3. Aplicações de bactérias do ácido lático (BALs) em produtos lácteos fermentados 

As bactérias lácticas, conhecidas como fermentos, são tradicionalmente utilizadas na 

fabricação de alimentos para a obtenção de fermentação controlada, pela capacidade de aumentar a 

durabilidade de produtos perecíveis e o valor nutricional, além de produzir transformações 

desejáveis no produto (FIL/IDF, 2012). A partir da fermentação do leite, podem-se produzir dois 

diferentes tipos de produtos: leites fermentados (incluso o iogurte), em que a permanência do soro é 

desejável; e queijos, onde ocorre remoção parcial do soro (ROBINSON, 2002). 
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As bactérias lácticas utilizadas na produção de iogurtes são Streptococcus thermophilus e 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Estas bactérias possuem ação simbiótica em que uma 

favorece o crescimento da outra por meio da produção de aminoácidos, peptídeos e folato. O 

emprego destas culturas, juntamente a tratamento térmico adequado, promove a formação de gel 

com delicado sabor adocicado (SURONO; HOSONO, 2011). 

Os Lactococos possuem um sistema proteolítico que, juntamente com a quimosina e outras 

enzimas, convertem as caseínas em peptídios e aminoácidos, e são utilizados para a produção de 

uma grande variedade de queijos, manteiga e leites fermentados (COELHO, 2013; VON WRIGHT, 

2012). 

4. Conclusão 

A partir das informações exploradas neste trabalho, conclui-se que de acordo com a 

literatura utilizada, as BALs são frequentemente empregadas na produção de alimentos, 

principalmente derivados lácteos, atuando nas características tecnológicas e sensoriais dos produtos, 

na inibição e competição da microbiota deteriorante e patogênica, ou seja, é potencialmente 

utilizada na bioconservação de alimentos. 
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