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Introdução

As bactérias ácido láticas (BAL) (Figura 1) são
microrganismos presentes nos alimentos
fermentados cuja principal função é caracterizar
os alimentos derivados do leite, além disso
esses microrganismos também são
responsáveis por aumentar o tempo de
prateleira desses produtos pela produção de
substâncias que inibem o crescimento de
diversas bactérias, inclusive patogênicas.

Figura 1 – Foto por microscopia eletrônica demostrando uma das espécies 
de bactéria acido lática.

Metodologia

As BAL formam um grupo de microrganismos
com características morfológicas, metabólicas e
fisiológicas semelhantes. As substâncias
antimicrobianas produzidas pelas BAL incluem
ácido lático, peróxido de hidrogênio, diacetil e
outros ácidos orgânicos e algumas cepas de
bactérias láticas também são capazes de
sintetizar compostos antimicrobianos de
origem proteica, denominados bacteriocinas. O
mecanismo de ação dessas substâncias consiste
na lise de outras células.

Produção de bacteriocinas 

Formação de poros na membrana ou parede celular 

Extravasamento do conteúdo intracitoplasmático

Lise célula alvo

Objetivo

O presente estudo trata-se de uma revisão
sobre bactérias ácidos láticas e um de seus
principais metabólitos as bacteriocinas.

Conclusões

A grande importância de estudar as
bacteriocinas, é a capacidade dessa
substância eliminar outros microrganismos. E
a utilização das BAL através de cultura starters
aumentando assim o tempo de prateleira do
alimentos e diminuindo a ocorrência de
toxinfecção por microrganismos patogênicos.
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