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INTRODUCAO

A industria de leite e derivados € um dos setores mais importantes para a economia
do Brasil, sendo o terceiro pais com maior producdo de leite no mundo, atingindo
uma média de 34 bilhdes de litros por ano (MAPA, 2022). Foram comercializados
aproximadamente 5,3 milhdes de litros de leite no Brasil apenas no segundo
trimestre de 2022 (IBGE, 2022). A producao industrial de leite e derivados totalizou
R$ 68,1 bilhbes em 2022, excedendo em 20,6% o valor total de producao de leite
em 2021 (MILKPOINT, 2022). O aumento no hébito de consumo de leite e seus
derivados pela populacéo se dao devido aos seus nutrientes e os derivados lacteos
representam grande importancia na nutricdo humana (MATIUZZO, 2018). Além dos
fatores nutricionais, o consumidor ainda preza por produtos que tenham boa
qualidade, tempo de prateleira adequado e que ndo causem danos a saude. As
bactérias acido laticas desempenham um papel fundamental na industria de
laticinios, pois sdo responsaveis pela fermentacdo do leite e producdo de produtos
lacteos fermentados, como iogurte, queijo e manteiga. Esses microrganismos séo
capazes de converter a lactose presente no leite em acido lactico, que confere
sabor, textura e vida 0til aos produtos. Vérios estudos tém sido realizados para
investigar a diversidade e o potencial dessas bactérias em laticinios. Segundo
Vinderola et al. (2019), a selecdo adequada de cepas de bactérias acido laticas é
essencial para garantir a qualidade e seguranca dos produtos lacteos fermentados.
Além disso, essas bactérias também podem exercer efeitos benéficos a saude
humana, como a melhora da digestibilidade da lactose e a producdo de compostos
bioativos. A presente revisdo de literatura tem como objetivo discutir sobre a
importancia das bactérias acido laticas para a industria de laticinios.
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METODOLOGIA

O presente estudo se enquadra na modalidade de revisdo de literatura. Foram
utilizadas como ferramentas de pesquisas as plataformas: google académico e
scielo. Os critérios de selecao/inclusdo dos artigos foram os disponiveis na integra e
de forma gratuita e que se adequaram ao tema deste trabalho, ja os critérios de
exclusdo foram artigos indisponiveis gratuitamente e trabalhos que néo se
adequaram ao tema proposto. A pesquisa foi feita a partir de artigos extraidos das
bases de pesquisa utilizando os seguintes descritores: bactérias acido laticas, leite,
laticinios, derivados lacteos. Desta forma, utilizou-se 16 artigos para confeccéo
deste trabalho em agosto de 2023.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os cultivos iniciadores mais comumente utilizados na producéo de derivados de leite
em laticinios sdo as culturas bacterianas é&cido lacticas, essas culturas séo
adicionadas ao leite para fermentacao, resultando em produtos como iogurte, queijo
e coalhada. As cepas de Lactococcus lactis e Streptococcus thermophilus sdo os
cultivos iniciadores mais encontrados em laticinios (BARUZZI, 2016). Essas
bactérias sdo capazes de fermentar a lactose presente no leite em acido lactico, o
que reduz o pH e ajuda a coagular o leite (OLIVEIRA et al.,, 2014). Além disso,
algumas cepas de Bifidobacterium também sao utilizadas como cultivos iniciadores
na producdo de derivados de leite, especialmente em produtos probidticos (GIESE,
2014). Essas bactérias conferem beneficios a salde devido a sua capacidade de
produzir acidos organicos que podem melhorar a digestdo e fortalecer o sistema
imunologico (JEONG et al., 2015). Além disso, algumas cepas de Lactobacillus
possuem propriedades probiéticas, ou seja, sdo capazes de conferir beneficios a
saude quando consumidas vivas em quantidades adequadas (SAAD, 2006). O S.
thermophilus desempenha um papel importante na producdo de produtos lacteos
fermentados, pois é capaz de metabolizar a lactose rapidamente e produzir acido
lactico em grande quantidade (FREIRE et al, 2021). J& o L. lactis € amplamente
utilizado na producdo de queijos, pois possui a capacidade de produzir enzimas
essenciais para a formacéao e textura desses produtos (HYNES, 2018). As bactérias
acido-laticas (BAL) sdo Gram positivas, catalase negativa, ndo patogénicas, sendo
0S principais microrganismos cultivaveis, presentes no leite cru, representando 20%
a 30% das espécies (PEHRSON, 2017; RAFAEL, 2017). A presenca de bactérias
acido laticas no leite cru pode ser resultado de contaminacdo ambiental ou da
microbiota presente nas glandulas mamarias das vacas (SILVA, 2016). O excesso
de BAL no leite cru pode provocar acidificacdo deste, prejudicando a producéo de
derivados lacteos ndo fermentados. Para a producdo de queijos maturados feitos
com leite cru, as BAL sdo muito importantes. Portanto, € necessario adotar medidas
de higiene adequadas na producéo e processamento de laticinios, a fim de garantir
a qualidade e seguranca dos produtos.

CONSIDERACOES FINAIS
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As bactérias acido laticas desempenham um papel crucial na indastria de laticinios,
contribuindo para a fermentacdo do leite e a producdo de produtos lacteos
fermentados. Esses microrganismos apresentam uma ampla diversidade de
espécies e cepas, com diferentes propriedades tecnolédgicas e potenciais beneficios
a saude. A adocao de medidas de higiene na producéo do leite e nas etapas de
elaboracdo, aliadas a selecdo adequada de cepas de bactérias acido laticas é
fundamental para garantir a qualidade e seguranca dos produtos lacteos.
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