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Resumo: O leite caprino é conhecido como um alimento completo para a nutricdo humana,
rico em proteinas de alto valor biol6gico, acidos graxos essenciais, assim como, vitaminas e
minerais. A microbiota autdctone do leite possui contagens bacterianas muito maiores do que
as contagens de fungos. As bactérias acido laticas (BAL) sdo historicamente foco da maioria
dos estudos e muitas vezes sdo consideradas como principal constituinte do leite cru. O
presente estudo tem como objetivo realizar uma revisao bibliografica na literatura a fim de
analisar os aspectos gerais das bactérias acido laticas e autoctones isoladas do leite caprino e
sua aplicacdo em alimentos. Foi realizada uma revisdo de literatura onde foram utilizadas as
bases de dados LILACS, MEDLINE, SCIENSE DIRECT, SCIELO E PUBMED a fim de
identificar artigos cientificos publicados no periodo de 2008 a 2018. A busca nas fontes
supracitadas foi realizada tendo como termo indexador "leite caprino™ AND "bactérias &cido-
laticas" “bactérias autoctones, e seu correspondente em inglés "goat milk" AND "acid-lactic
bacteria" “autochthonous bacteria”. Um dos efeitos benéficos de BAL é a sua capacidade de
auxiliar na garantia de inocuidade alimentar. Muitos estudos mostram que BAL
desempenham atividade inibitdria considerdvel sobre micro-organismos patogénicos e
deteriorantes presentes nos alimentos. Observou-se que ja existem varios estudos abordando a
aplicacdo das BAL em queijos, iogurtes e leites fermentados de origem caprina. Indicando
assim que esses microrganismos tem grande potencial de aplicacdo tecnologica.
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INTRODUCAO

A caprinocultura leiteira ¢ a segunda atividade pecuaria que mais se desenvolve em
todo o mundo, apresentando um crescimento de aproximadamente 33% entre os anos de 2002
e 2012. Em 2012 a producdo mundial de leite de cabra foi de 17 milhdes de toneladas, sendo
menor do que as quantidades produzidas de leite de vaca e de bufala (FAOSTAT, 2014).

A microbiota autoctone de alimentos inclui microrganismos enddgenos e
contaminantes, decorrentes dos procedimentos
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higiénicos durante a producdo dos mesmos, podendo incluir linhagens capazes de produzir
grande variedade de compostos com agdo antimicrobiana, que podem impedir a sobrevivéncia
ou inibir o crescimento de patdgenos (BAGGE-RAVN et al., 2003).

Independentemente da espécie animal, a microbiota autdctone do leite possui
contagens bacterianas muito maiores do que as contagens de fungos. Mais de 100 géneros e
400 espécies microbianas j& foram encontradas, sendo em sua maioria bactérias Gram-
negativas, e Gram-positivas catalase positivas; seguidos por leveduras, BAL e fungos (Montel
et al., 2014). As bactérias acido laticas (BAL) sdo historicamente foco da maioria dos estudos
e muitas vezes sdo consideradas como principal constituinte do leite cru (BONETTA et al.,
2008; DOLCI, 2009; DOLCI et al., 2010; QUIGLEY et al., 2011).

As bactérias acido laticas recebem esta denominacdo devido a sua capacidade de
converter carboidratos fermentaveis em, principalmente, acido latico. Sdo caracterizadas
como micro-organismos Gram-positivos, ndo esporulantes, catalase-negativos, desprovidos de
citocromo, anaerobios facultativos e &cidos tolerantes. De acordo com a temperatura 6tima de
desenvolvimento, essas bactérias podem ser classificadas em mesofilicas (20-30 °C) ou
termofilicas (35-45 °C) (REIS et al., 2011; GIRAFFA, 2012; ZHANG et al., 2013).

Com base nessa perspectiva o presente estudo tem como objetivo realizar uma revisao
bibliografica na literatura a fim de analisar os aspectos gerais das bactérias acido laticas e
autoctones isoladas do leite caprino e sua aplicacdo em alimentos.

METODOLOGIA

Foi realizada uma revisdo de literatura onde foram utilizadas as bases de dados
LILACS, MEDLINE, SCIENSE DIRECT, SCIELO E PUBMED a fim de identificar artigos
cientificos publicados no periodo de 2008 a 2018. A busca nas fontes supracitadas foi
realizada tendo como termo indexador "leite caprino” AND "bactérias acido-laticas"
“bactérias autoctones, e seu correspondente em inglés "goat milk™ AND "acid-lactic
bacteria™ “autochthonous bacteria”. As publicacdes foram pre-selecionadas pelos titulos, os
quais deveriam conter como primeiro critério o termo completo e/ou referéncias a bactérias
acido laticas isoladas de leite caprino e ou produtos derivados e elaboracdo de leites
fermentados ou utilizacdo de leite caprino na elaboracdo de produtos lacteos e no caso dos
artigos acompanhada da leitura dos resumos disponiveis.

Foram incluidas publicagdes em inglés e portugués que atenderem aos critérios de se

tratar de uma pesquisa, um estudo de bactéricas acidos
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lticas autoctones na producdo de produtos lacteos de origem caprina; de apresentar como
metodologia a descricdo, aplicacdo dessas bactérias em alimentos, e ainda o isolamento de
bactérias autdctones de produtos caprinos. Em seguida foram excluidos artigos repetidos em
diferentes bases de dados. Foi realizada entdo uma pesquisa complementar no portal de
periddicos da Capes e nas referéncias dos artigos selecionados com intuito de ampliar o
campo empirico a ser analisado, e incluiram-se publicacbes que atendiam aos critérios
supracitados. Ao final, foram selecionados artigos resultantes das pesquisas nas bases e da
pesquisa complementar para compor esta revisao.

A anélise do material empirico selecionado tomou como referéncia a categorizacdo
dos estudos de acordo com o tipo do estudo e objetivos, local de realizacdo da pesquisa, ano
de publicacdo, as revistas nas quais foram veiculados, metodologias utilizadas e principais

resultados encontrados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

BACTERIAS ACIDO LATICAS E AUTOCTONES

Segundo Zhang et al. 2011 cerca de 400 espécies de BAL sdo reconhecidas, e
geralmente sdo classificadas como pertencentes a quatro familias e sete género sdo
classificadas como: familia Lactobacillacae (géneros Lactobacillus e Pediococcus), familia
Leuconostocaceae (géneros Oenococcus e Leuconostoc), familia Enterococcoceae (género
Enterococcus) e familia Streptococcaceae (géneros Lactococcus e Streptococcus).

Micro-organismos desses géneros possuem muitas caracteristicas morfologicas,
metabdlicas e fisiolégicas em comum: sdo descritos como bacilos ou cocos Gram-positivos,
aerotolerantes, acido tolerantes, ndo formadores de esporos, ndo produtores de catalase e
possuem o &cido latico como principal produto da fermentacao de carboidratos. O processo de
fermentagdo também pode ser utilizado para identificagdo deste grupo e pode ocorrer por dois
mecanismos: homofermentativo ou heterofermentativo. O mecanismo homofermentativo
produz apenas acido latico enquanto o heterofermentativo gera dioxido de carbono, etanol ou
acetato, além do &cido latico. Os principais géneros de BAL que comp&em a microbiota
autoctone de leite sdo Enterococcus, Lactococcus e Lactobacillus (DAL BELLO et al., 2010;
ORTOLANI et al., 2010; RODRIGUEZ et al., 2000). Lactococcus e Enterococcus sdo
géneros de BAL muito relevantes para a elaboracdo de derivados. Cepas de Lactococcus sdo

frequentemente utilizadas como cultura starter para a

(83) 3322.3222
contato@conbracis.com.br

www.conbracis.com.br



e g \
/
y

Conbracis

producdo de queijos e leites fermentados (O'SULLIVAN et al.,, 2002). Estes micro-
organismos também sdo capazes de produzir diversas bacteriocinas. O lantibiotico nisina,
mais importante entre as bacteriocinas, € produzido por varias cepas de Lactococcus lactis
subsp. lactis e possui um amplo espectro de acéo, sendo principalmente ativo contra bactérias
Gram-positivas ( ARAUZ et al., 2009).

Um dos efeitos benéficos de BAL é a sua capacidade de auxiliar na garantia de
inocuidade alimentar. Muitos estudos mostram que BAL desempenham atividade inibitoria
consideravel sobre micro-organismos patogénicos e deteriorantes presentes nos alimentos
(NERO et al., 2008; DAL BELLO et al., 2010; ORTOLANI et al., 2010b; MORAES et al.,
2012; PERIN et al., 2012). A interferéncia de BAL sobre esses organismos pode ocorrer de
varias formas: competicdo por oxigénio, competicdo por sitios de ligacdo e producdo de
substancias antagonistas (MARTINIS et al., 2002).

Dentre as substancias produzidas por BAL com potencial antimicrobiano, se destacam
peroxido de hidrogénio, diacetil, dioxido de carbono, peptideos antifingicos, substancias
antimicrobianas de baixa massa molar (reuterina, reutericiclina e acido piroglutamico) e
principalmente bacteriocinas (LEROY, DE VUYST, 2004; COTTER et al., 2005; CHEN,
HOOVER, 2006).

A microbiota autoctone do leite é a principal responsavel pelas transformacGes que
ocorrem durante a maturacdao de queijos, especialmente as bactérias acido laticas (BAL). As
BAL atuam nos processos de lipdlise e prote6lise, produzindo compostos que fornecem
textura e sabor ao produto, além de reduzirem o pH e liberarem bacteriocinas, capazes de
eliminar microrganismos patogénicos (MARTINS et al., 2015).

A busca por novas bactérias acido laticas (BAL) com propriedades benéficas tem sido
foco de intensa atividade de pesquisa nas Ultimas décadas. Essas bactérias desempenham um
papel importante na microbiota do organismo, seja atuando na flora vaginal, mantendo o
ambiente &cido da vagina que € um importante mecanismo de defesa contra a proliferacdo de
patogeno (LINHARES et al., 2010) ou no meio intestinal, agindo de varias formas benéficas
no hospedeiro (CAMARA, 2012).

As bactérias acido latico (BAL) constituem um grupo heterogéneo de bactérias cuja
principal caracteristica é a habilidade de fermentar aguUcares, predominantemente em acido
latico, promovendo uma acidificagdo ambiental (GALVEZ et al., 2007). Muitas especies de
Lactobacillus tém sido isoladas do trato digestivo; outras, menos onipresentes como L. lactis,

evoluiram e se adaptaram a nichos particulares como
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o leite e derivados (VAN HYLCKAMA VLIEG et al., 2006).

Algumas BAL s&o de interesse na biopreservacgdo de alimentos por sua capacidade de
restringir o crescimento de microrganismos indesejaveis, por competicdo e/ou pela producéo
de agentes antimicrobianos, entre os quais bacteriocinas (CHEN; HOOVER, 2003), acidos
organicos (CHAILLOU et al, 2005) e hipotiocianato (JONES et al, 2008). Alexandre (2002) e
Caridi (2003) mostraram a importancia do uso desses microrganismos, isolados a partir de
leite e queijos, na preservacao de alimentos e no controle de patdgenos como Staphylococcus
spp., Listeria spp., Salmonella spp., Bacillus spp., Pseudomonas spp. e bactérias do grupo
coliforme. Posteriormente, Guedes Neto et al (2005) corroboraram esses resultados, relatando
que Lactobacillus spp. apresentou respostas antagénicas melhores que Lactococcus spp frente
a microrganismos indicadores.

O Lactobacillus acidophilus, dentre as BAL, ¢ o mais utilizado como probiotico
quando comparado as outras espécies, por causa da sua elevada capacidade de adesdo ao
epitélio intestinal, bem como os beneficios que traz para o hospedeiro, como a regulagdo do
trato gastrointestinal (ALVEZ, 2010).

Os diferentes métodos de formulacdo de lacteos, como a liofilizacdo, encapsulacéo e o
armazenamento podem ocasionar modificacdo da estrutura das bactérias probioticas utilizadas
nestes produtos. A viabilidade das bactérias durante o processamento industrial € um critério
essencial para a qualidade das preparagdes bacterianas. Para tanto, a producgédo de culturas
microbianas estaveis durante a proliferacdo é de grande interesse para a industria de
lacticinios. Para tanto, Senz et al. (2015) realizaram um estudo do controle da morfologia
celular de Lactobacillus acidophilus com o intuito de testar uma estabilidade celular
aumentada durante o processamento industrial. E deduziram apds analises que, dois pontos
devem ser considerados ao escolher uma forma para a producéo de L. acidophilus NCFM e
outras bactérias em forma de bastonete provaveis, sendo: a forma da célula deve ser
monitorada e considerada como um critério de qualidade importante durante o
desenvolvimento do meio de crescimento e durante o processo de fermentacdo; e a
composi¢do do meio e a preparagdo deverdo ser adaptadas para as propriedades da célula, tais
como o comportamento de estabilidade, durante o processamento e 0 armazenamento

subsequente.
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Pode-se inferir que as BAL podem ser amplamente utilizadas na tecnologia de elaboragéo de
produtos lacteos, tanto por fornecer melhoras no perfil sensorial dos produtos como por
atuarem na biopreservacdo de alimentos por sua capacidade de restringir o crescimento de
microrganismos indesejaveis, por competicdo e/ou pela producédo de agentes antimicrobianos.
E ainda podem trazer beneficios a saude do consumidor, e algumas podem atuar como

probidticos.
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