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Resumo: A4 utilizacdo de bactérias dcido ldcticas em produtos
de origem animal tem despertado grande interesse, pois exer-
cem efeitos benéficos a saude do hospedeiro. Esses microrga-
nismos 1ém sido utilizados por industrias em razdo dos seus
efeitos benéficos, que sdo relatados neste trabalho. Vdrios
beneficios sdo observados por bactérias dcido ldcticas como
inibigdo de distirbios e infeccdes intestinais, atividade anta-
gonista contra patdgenos, melhor absorcdo de nutrientes do
alimento, variedade de sabor em alimentos, altvio dos sinto-
mas da intolerdncia a lactose, modulacéo do sistema imune e
da microbiota intestinal (tratamento e prevengdo de diarreia),
efeifo hipocolesterolémico, a¢dio anticarcinogénica. Portanto,
a utilizagdio de bactérias dcido ldcticas é uma perspectiva tec-
nologica em produtos de origem animal.
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Introducio

Os produtos de origem animal elaborados com bactérias
probidticas tém despertado grande interesse, pois essas bac-
térias sdo microrganismos vivos que, quando mgendos em
quantidades adequadas, exercem efeitos benéficos a saide do
hospedeiro. Porém, esse efeito benéfico no organismo esta re-
lacionado com a concentragdo de bactérias probioticas no lu-
men do intestino do hospedeiro, o que muitas vezes depende
da quantidade dessas no produto final. O objetivo deste traba-
lho foi realizar uma reviséo de relatos cientificos sobre os efei-
tos benéficos de bactérias acido lacticas isoladas de produtos
de origem animal.

Revisio de Literatura

A fermentac3o pelas bactérias acido lacticas ¢ um meé-
todo de preservago largamente utilizado desde os primordios
da civilizagdo, pela auséncia de métodos de refrigeragio ou
pasteurizagdo (ALM, 1991). As bactérias utilizadas atualmen-
te para a produgdo de alimentos fermentados pertencem, prin-
cipalmente, aos géneros Lactobacillus, Lactococcus, Strep-
tococcus, Leuconostoc, Bifidobacterium, Propionibacterium,
entre outros. Esses microrganismos sdo denominados acido
lacticos por fermentarem carboidratos, produzindo écido lac-
tico como principal produto do metabolismo, além de outras
substincias que a indastria utiliza (PLIARD et al., 1997).

Quando o alimento é submetido a fermentagdo, ocorrem
modificagBes nos nutrientes como o aumento da digestibilida-
de e da absor¢do de proteinas, lipideos e carboidratos. Ao so-
frer hidrolise parcial, as proteinas véo originar polipeptideos,
peptideos e aminoacidos, formando um produto finamente di-
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vidido. No leite, o calcio passa da forma de caseinato de célcio
para lactato de calcio, aumentando a absor¢fo dele (FERREI-
RA, 1997, GOMES; MACALTA, 2004).

As bactérias 4cido lacticas sdo responsaveis por caracteris-
ticas sensoriais determinadas pela producio de acidos e com-
postos carbonilicos nos alimentos, que dificultam o cresci-
mento de microrganismos indesejaveis. Com isso, melhora-se
a conservacdo e segurancga dos alimentos fermentados durante
a estocagem e armazenamento desses (GOMES; MACALTA,
2004). Adicionalmente, as bactérias probidticas sfo capazes
de produzir substincias de natureza proteica, conhecidas por
bacteriocinas. Esses compostos possuem diferentes atividades
bacteriostaticas e bactericidas contra varios microrganismos
(ALM, 1991).

O efeito benéfico sobre disturbios e infecgdes intestinais é
também mais um valor terapéutico atribuido as bactérias pro-
bidticas. Muitas bactérias acido lacticas isoladas de produtos
de origem animal apresentaram poder de inibi¢&o frente a pa-
togenos e deteriorantes. Guedes Neto et al. (2005) apresenta-
ram efeitos funcionais de bactérias 4cido lacticas isoladas de
queijo de coalho produzido em Pernambuco, avaliando a ativi-
dade antagonista in vitro contra microrganismos indesejaveis
e a sensibilidade a antimicrobianos. Os autores observaram
ainda que todos os Lactobacillus spp. foram capazes de inibir
as amostras de Staphylococcus spp. e Escherichia coli. Em tra-
balho semelhante, Cunha et al. (2009) observaram que todas
amostras de Lactobacillus spp. isoladas de leites fermentados
evidenciaram algum nivel de atividade inibitéria frente a Sal-
monella Typhimurium, Staphylococcus aureus e Escherichia
coli.

Brashears e Durre (1999) observaram que o Lactobacillus
lactis apresentava efeito antagonista frente a Salmonella spp. e
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Escherichia coli O157:H7 durante o armazenamento de produ-
tos lacteos sob refrigerag@o. Todas as bactérias patogénicas, o
que incluia também os agentes Staphylococcus spp., Listeria
spp., Bacillus spp. e Pseudomonas spp. foram inibidas pelo L.
lactis, durante as 24 horas de incubagdo, no processamento dos
produtos. Porém, durante a refrigeracéio, Salmonella spp. nfio
foi inibida. Vignolo et al. (1993) isolaram 100 cepas de bacté-
rias lacticas de linguicas argentinas, das quais 12, caracteri-
zadas como espécies do género Lactobacillus, apresentaram
amplo espectro antimicrobiano. Uma das cepas isoladas, Lac-
tobacillus casei, apresentou amplo espectro de inibi¢do con-
tra gram-positivos (Listeria monocytogenes e Staphylococcus
aureus) e gram-negativos (Escherichia coli, Shigella sonnei e
Salmonella Typhimurium).

Varios queijos artesanais produzidos por leite de trés es-
pécies (vaca, cabra e ovelha) e de diferentes regides da Euro-
pa (Italia, Espanha e Portugal) foram pesquisados por Cogan
et al. (1997), a fim de buscar o isolamento e a classificagdo
das bactérias lacticas presentes. A microbiota encontrada foi
identificada como espécies dos géneros Lactococcus spp. (38
%), Enterococcus spp. (17 %), Lactobacillus spp. (21 %), Strep-
tococcus spp. (14 %) e Leuconostoc spp. (10 %). Do total de
cepas isoladas, 11 % foram capazes de inibir pelo menos uma
bactéria indicadora, dentre as 10 utilizadas. Somente 15 cepas
inibiram todas as bactérias indicadoras, sendo caracterizadas
como cepas dos géneros Lactobacillus spp. e Lactococcus spp.

Outras possibilidades de utilizagdo terapéutica de bacté-
rias acido lacticas sdo: equilibrio do transito intestinal; repo-
sicdo de microbiota intestinal desejavel, apds longa exposi¢io
4 antimicrobianoterapia; reducdo dos niveis plasmaticos de
colesterol e da ocorréncia de doencas cardiacas coronarianas;
tratamento de infecgdes, ulceras, diarreias e cancer de intesti-
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no; reducdo da ocorréncia de infec¢des do trato urinario infe-
rior (cistite, vaginite), aumento da absorcfo de lactose em pes-
soas intolerantes; e efeito imunomodulador em pessoas com
deficiéncia do sistema imunolégico (ALM, 1991; ROBINSON,
1991).

O uso de culturas lacticas pode proporcionar muitos efeitos
benéficos como manter as caracteristicas sensoriais peculiares
sem colocar em risco a saiide dos consumidores. O desenvol-
vimento de produtos fermentados a partir de bactérias acido
lacticas pode viabilizar novos registros de patentes de alimen-
tos com potencial funcional para o consumo humano. Entre-
tanto, o efeito benéfico no organismo esta relacionado com
a concentracdo de bactérias probidticas no lamen intestinal,
cujo valor minimo deve ser de 1x107 UFC/g de contetudo fecal
(FAO, 2002). De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2008), um produto probidtico apresenta a
alegagfo de promogdo de saude se a quantidade minima viavel
da cultura estiver entre 108 a 109 UFC/g do produto.

Consideracées Finais

Os produtos de origem animal fermentados por bactérias
acido lacticas, que sdo de elevado valor agregado, tém se tor-
nado uma perspectlva tecnologlca em razdo das caracteristi-
cas sensoriais peculiares e dos varios efeitos benéficos desses
aos consumidores.
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