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Resumo 

Sem compreender, o ser humano produz culturas naturais altamente resistentes contra 

a ação de patógenos alimentares e contribui para a sustentação da saúde humana. As bactérias 

ácido-lácticas (BAL) estão envolvidas nesse estágio produzindo substâncias que agem contra 

o ataque de patógenos e possuem importância na gênese de alimentos conservados. Os 

produtos fermentados vêm utilizando estas bactérias de forma eficaz e adquirindo menos 

efeitos nocivos. Através desse processo são formados microrganismos que atenuam o tempo 

de fermentação dos alimentos inibindo o crescimento de deteriorantes e formando produtos 

menos tóxicos à saúde. Por meio de pesquisa bibliográfica, observou-se o interesse de 

pesquisadores e consumidores na busca de alimentos processados que exprimissem segurança 

e a partir da utilização de bactérias lácticas e sua incontestável relevância para a obtenção de 

produtos de melhor qualidade, custo e validade conclui-se que estudos aprofundados sobre o 

tema são necessários para o emprego de pesquisas em torno da aplicação das BAL em 

diversas novas classes de alimentos. 
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Introdução 

Desde que os antibióticos passaram a ser utilizados em larga escala, bactérias 

começaram a desenvolver capacidade de resistência (Martinez e Baquero, 2000). A 

contaminação de alimentos por microrganismos patogênicos é um problema sério uma vez 

que causa grandes índices de morbidade (Jay, 2000). De acordo com Dias et al. (2008), 

microrganismos com propriedades antimicrobianas são utilizados como conservantes naturais 

e tem como vantagem a inibição do desenvolvimento de bactérias deteriorantes e patogênicas 

sem o uso de substâncias indesejáveis.  

As bactérias ácido-lácticas (BAL) são consideradas o maior grupo de bactérias com 

ação probiótica (Collins et al., 1998) e apesar de serem aerotolerantes são bactérias 

características de ambientes anaeróbios e suportam valores de pH muito baixos, porém a 

tolerância à acidez é variável entre as estirpes. Segundo Axelsson (1993), elas são cocos ou 
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bastonetes gram-positivos, não esporogênicos, fermentadores e produtores de ácido lático 

como resultado final da fermentação, apresentando metabolismo e características fisiológicas 

semelhantes. Ocorrem na microbiota normal após o processamento de alimentos e suas 

atividades metabólicas contribuem para inibir ou retardar a multiplicação de bactérias 

patogênicas ou deteriorantes (Chesca et al., 2009).  

O potencial antagônico que promove biopreservação conferido às bactérias lácticas 

deve-se a produção de enzimas bacteriolíticas, subprodutos da via metabólica e entre elas 

destacam-se as bacteriocinas (Pereira e Gomez, 2007). Trata-se de um peptídeo 

antimicrobiano que apresenta atividade antimicrobiana sobre um amplo espectro de bactérias 

(Benech et al., 2002). 

Esta revisão reúne diversos trabalhos publicados que retratam o cenário da história, 

aplicação e benefícios das bactérias lácticas na indústria alimentícia, além da sua relação no 

tratamento e prevenção de doenças através da conservação e posterior ingestão de alimentos 

livres de contaminação e tem como finalidade revisar de forma sistêmica as referências 

disponíveis, investigar e analisar a utilização das BAL na melhoria na qualidade de vida das 

pessoas. 

Material e Métodos 

Para esse estudo de revisão da literatura foram realizadas pesquisas em diversas bases 

eletrônicas de dados, entre elas: Portal FAPESP, CAPES, Elsevier, Lilacs, Pubmed, SCIELO 

e SCIENCE DIRECT usando os seguintes descritores: ácido láctico, lactic acid bacteria e 

bactérias lácticas. Ao final da pesquisa foram selecionados artigos científicos publicados em 

revistas, anais de congressos, além de capítulos de livros, teses, dissertações e monografias. 

Os assuntos mais procurados nesses trabalhos consultados eram aqueles que focavam a 

relação direta da produção e conservação de alimentos, principalmente os fermentados, a 

partir da utilização de bactérias ácido-lácticas e suas substâncias, tais como as bacteriocinas e 

também o alcance desse grupo de microrganismos na saúde humana a partir da ingestão de 

alimentos minimamente processados. Buscou-se entender os processos antigos e atuais que 

levaram ao uso, impactos, benefícios, custos e perspectivas dessas bactérias como método 

biológico eficiente para melhorar a condição dos alimentos provenientes de origens 

fermentadas. Esta revisão bibliográfica reúne opiniões de vários autores e de seus estudos 

para os mais diversos fins sobre a produção e utilização de bactérias ácido-lácticas. 
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Resultados e Discussão 

Utilizar microrganismos com propriedades antimicrobianas para conservar alimentos 

tem como vantagem a inibição do desenvolvimento de bactérias deteriorantes e patogênicas 

sem o uso de substâncias indesejáveis (Dias et al., 2008).  

As bactérias ácido-lácticas (BAL) compõem um importante grupo de alimentos 

funcionais definidos como suplementos alimentares que ao serem ingeridos apresentam 

benefícios sobre a saúde do hospedeiro (Sanders, 2003). Dentre os possíveis mecanismos de 

ação estão a síntese de substâncias microbianas contra bactérias patogênicas, a competição 

por nutrientes necessários para o crescimento de microrganismos patogênicos e a inativação 

de suas toxinas e seus receptores (Matsumoto et al., 2005; Pant et al., 2007). O interesse pelos 

efeitos benéficos à saúde promovidos pelas bactérias com características probióticas tem 

provocado um aumento mundial nas vendas de produtos alimentícios contendo esses 

microrganismos (Araújo, 2007). 

Duarte et al. (2013), concluíram que essas bactérias são capazes de inibir o crescimento 

de estirpes patogênicas, com cepas da mesma espécie, conferindo especificidade e o gênero 

Lactobacillus é, com certeza, o mais amplo dos gêneros incluídos nesse grupo e são 

amplamente distribuídos na natureza.  

Esse grupo de bactérias está presente na natureza, principalmente no leite e também 

habitam os tratos digestivo, respiratório e urogenital dos animais (Hove et al., 1999). Um dos 

principais metabólitos produzido por elas é o ácido láctico e ele é o responsável por diminuir 

o pH do meio e isso seria o suficiente para diminuir o efeito de inibição sobre muitos 

microrganismos (Redondo, 2008) 

Devido à grande importância econômica das bactérias lácticas para a indústria de 

fermentação, os estudos sobre a fisiologia, bioquímica, genética e biologia molecular desses 

microrganismos tiveram um avanço significativo, o que levou à detecção de outros compostos 

que ocasionam o fenômeno da antibiose, como as bacteriocinas (Davidson e Hoover, 1993). 

Em geral são pequenas proteínas catiônicas, heterogêneas e hidrofóbicas, apresentam de 20 a 

60 resíduos de aminoácidos, alto ponto isoelétrico e variam quanto ao organismo produtor, 

espectro de ação, peso molecular e propriedades bioquímicas (Verheul et al., 1997) 

Seu mecanismo de ação das bacteriocinas é complexo sendo que geralmente atuam 

destruindo a integridade da membrana citoplasmática pela formação de poros, o que provoca 

a perda de pequenos compostos e íons. Aparentemente, as bacteriocinas se ligam à membrana 
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plasmática por meio de ligações eletrostáticas com fosfolipídios carregados negativamente 

(Montville e Chen, 1998). 

A atividade dessas proteínas no alimento pode ser afetada por diversos fatores, como 

por exemplo, a mudança na solubilidade e carga eletrostática, ligação aos componentes do 

alimento, inativação por proteases e mudanças morfológicas no organismo alvo (Ganzle et al., 

1999). 

A natureza química das bacteriocinas faz com que essas substâncias sejam facilmente 

degradadas no trato gastrintestinal do homem e animais, muitas vezes perdendo sua 

toxicidade (Piard et al., 1992). De acordo com Marugg (1991), estudos realizados com várias 

bacteriocinas mostraram que elas não são tóxicas nem provocam reações imunológicas 

adversas e, por isso, possuem grande potencial como conservadores naturais nos alimentos. 

Conclusões 

Com isso, a aplicação de bactérias ácido-lácticas para uso no processo de 

melhoramento e conservação de produtos da classe dos fermentados demonstra-se eficaz. 

Mesmo com avanços, sob aspectos futuros é importante a realização de novos trabalhos 

buscando aprofundar os conhecimentos a respeito da aplicação das bactérias lácticas como 

agentes conservadores de alimentos para preencher lacunas ainda existentes. 
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