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1. INTRODUÇÃO 

Bactérias ácido-láticas (BAL), podem apresentar morfologia de cocos, baci-
los ou coco-bacilos, são Gram-positivas e catalase negativas, não formadoras de 
esporos e anaeróbias facultativas. Na indústria de alimentos são utilizados como 
culturas iniciadoras na fermentação de uma vasta gama de produtos por atuarem 
como coadjuvantes de tecnologia, assim como seus metabólitos que propiciam a 
bioconservação, fornecem características sensoriais e/ou nutricionais específicas 
aos produtos gerados (PFEILER; KLAENHAMMER, 2007; SAAD et al., 2011). 

Neste contexto, as características fisiológicas dos microrganismos, além de 
auxiliarem na sua caracterização fenotípica, permitem sua prospecção no aspecto 
tecnológico, tendo em vista que exploram suas melhores condições de crescimen-
to e multiplicação para aplicação industrial (CORBO, 2009; ANVISA, 2021)  

As BAL estão amplamente distribuídas na natureza, suas fontes são usu-
almente associadas ao solo, água, plantas, matérias-primas animais e alimentos 
naturalmente fermentados, (SETTANNI; MOSCHETTI, 2010).  

O leite in natura, independente da espécie animal, apresenta uma microbio-
ta autóctone diversificada, composta por inúmeros microrganismos, entre eles as 
BAL, tornando-se assim, uma fonte desejável na investigação de novos microrga-
nismos (PISANO et al., 2014).  O leite de cabra, é uma matriz que tem sido refe-
renciada como um alimento cujas características nutricionais apresentam especial 
relevância, principalmente na prospecção de novos isolados de BAL com poten-
cial tecnológico (PARK, 2007; RIBEIRO; RIBEIRO, 2010; FURTADO, 2010). 

Logo, o objetivo do presente estudo foi avaliar isolados de BAL obtidos a 
partir de leite de cabra in natura, quanto aos aspectos tecnológicos para futura 
aplicação na indústria de alimentos. 

 
2. METODOLOGIA 

Os testes tecnológicos, foram realizados em quatro isolados de BAL, pro-
cedentes de leite de cabra in natura, previamente testados in vitro caracterizados 
como Gram-positivos e catalase negativos e considerados seguros, identificados 
com a letras GM (goat milk) seguidos do número dos isolados: GM 1, GM 2, GM 
14 e GM 21. 
 Os isolados foram submetidos aos testes de tolerância à temperatura com 
incubação à 8 ºC e 45 ºC, tolerância às concentrações de 3 e 9% de NaCl (DRO-
SINOS et al., 2005), tolerância às diferentes faixas de pH 4,5 (ajustado com HCl) 
e pH 8 (ajustado com NaOH) (PERELMUTER et al., 2008) e perfil fermentativo 
(homo ou heterofermentativo) (LIMA et al., 2009). 



 

 

 Os isolados foram previamente ativados em caldo MRS (De Man Rogosa & 
Sharpe) por 24 horas a 37 ºC e, posteriormente, 1% do cultivo foi transferido para 
um novo tubo contendo caldo MRS suplementado (quando aplicável) conforme a 
especificação de cada teste tecnológico. Os tubos foram incubados por 48 horas 
a 37 ºC e os resultados foram obtidos a partir da turvação do meio com leitura da 
densidade ótica (DO), através de absorbância em espectrofotômetro a 600nm do 
cultivo controle (caldo MRS, 37 ºC, pH 6,8, sem adição de NaCl) – e dos cultivos 
conforme os testes realizados. 
 Para o teste de perfil fermentativo, os isolados foram inoculados em tubos 
contendo caldo MRS suplementado com 3% de glicose e tubos de Durham, incu-
bados por 48 horas a 37 ºC, sendo o resultado avaliado a partir da turvação do 
caldo e da presença ou não de bolhas de ar no interior dos tubos de Durham (LI-
MA et al., 2009). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Para avaliar o potencial dos isolados selecionados, foram realizados testes 

sob diferentes condições ambientais, com objetivo de verificar e quantificar sua 
capacidade de multiplicação frente às condições adversas. 

Com base na escala de Mc Farland, DO de 0,159 a 600 nm, corresponde à 
0,5 na escala, equivalendo a ~ 1,5 x 108 UFC mL-1 (AVELLAR, 2006) logo, embo-
ra todos os isolados tenham apresentado um menor crescimento sob temperatura 
de 8 ºC, pH 4,5 e concentração de NaCl a 9%, os valores obtidos no presente 
estudo indicam desempenho significativamente satisfatório dos isolados nas con-
dições avaliadas como temperatura de 45 ºC, pH 8,0 e concentração de NaCl a 
3% (Tabela 1). 
Tabela 1. Testes tecnológicos dos isolados de BAL procedentes de leite de cabra 
in natura  

Testes Isolados 

 GM 1 GM 2 GM 14 GM 21 

Controle1  0,904 0,982 0,916 1,233 

Temperatura1     

8 ºC 0,127 0,131 0,133 0,165 
45 ºC 0,837 0,624 0,679 1,299 

pH1      

4,5 0,136 0,134 0,179 0,194 
8 0,997 1,172 1,316 1,391 

NaCl1     

3% 0,133 0,132 0,659 0,294 
9% 0,156 0,127 0,116 0,146 

Homofermentativo 
+ + + + 

Heterofermentativo - - - - 
1resultados expressos em densidade ótica; +:teste positivo; -:teste negativo 

 
 Segundo LUZ et al. (2021), as características tecnológicas de um micror-
ganismo conferem importante papel na escolha para sua aplicação, ou não, no 
desenvolvimento de alimentos pois, é através do conhecimento de fatores intrín-
secos e extrínsecos que será possível determinar a influência que o mesmo irá 
desempenhar nas características bioconservantes e sensoriais do produto final. 

No presente estudo, os quatro isolados avaliados demonstraram capacida-
de de multiplicação sob as condições adversas propostas, sendo a temperatura 



 

 

de 45 ºC e a faixa de pH 8 aquelas que evidenciaram multiplicação similar às 
condições normais em meio MRS e temperatura (37 ºC), a que os microrganis-
mos são submetidos durante as etapas de isolamento. 

A capacidade de um microrganismo se desenvolver em ampla faixa de 
temperatura, pH e tolerar diferentes concentrações salinas indica que o mesmo 
pode se adaptar e persistir durante diferentes processos de maturação de alimen-
tos fermentados como queijos (temperatura entre 7 – 10 ºC, pH 5,7 – 6,5 e adição 
de 3% de NaCl) e salames (em torno de 18 ºC, pH 5,4 e 8% de NaCl), por exem-
plo (ORDÓÑEZ et al., 2005; BARBOSA et al., 2015). 

Em relação ao pH, todos os isolados apresentaram melhor desempenho 
em pH 8, fator que não influencia sua utilização como cultura iniciadora em ali-
mentos fermentados como os lácteos por exemplo, tendo em vista que o pH inicial 
do leite é em torno de 6,8. Entretanto, vale ressaltar que as condições de multipli-
cação podem variar conforme cada microrganismo (ORDÓÑEZ et al., 2005).   
 De acordo com REALE et al. (2015), a halotolerância dos isolados de BAL 
é uma característica importante, especialmente se o microrganismo for utilizado 
na elaboração de queijos e, embora o crescimento dos isolados tenha sido inferior 
no teste com diferentes concentrações salinas, todos apresentaram desenvolvi-
mento nos percentuais avaliados, dados que corroboram com o estudo de PAI-
XÃO (2016), que também observou o mesmo comportamento em isolados de leite 
de cabra com concentrações de 4 e 6,5% de NaCl. 

A respeito do perfil homofermentativo apresentado por todos isolados, os 
resultados vão de encontro ao observado por PAIXÃO (2016), tendo em vista que 
de 60 isolados, apenas nove isolados de leite cabra possuíam características he-
terofermentativas. E, a capacidade de um microrganismo produzir ácido láctico 
como principal metabólito, acarreta positiva aplicação tecnológica, principalmente 
pelas suas características de bioconservação. Entretanto, aplicação de culturas 
homo e/ou heterofermentativas em alimentos, está diretamente associada às ca-
racterísticas finais desejáveis nos produtos pela produção de compostos aromati-
zados embora, por produzirem CO2 como metabólito, são aplicados com maior 
especificidade, em queijos com olhaduras (ex. Emmental) e não são adequadas 
para embutidos cárneos (PFEILER; KLAENHAMMER, 2007). 
 

4. CONCLUSÕES 
Os resultados obtidos com a realização dos testes tecnológicos, permitiram 

verificar que os quatro isolados de BAL apresentaram características fisiológicas 
satisfatórias para aplicação dos mesmos na elaboração de alimentos fermenta-
dos. Contudo, outras avaliações devem ser efetuadas, para uma maior compre-
ensão do potencial de cada isolado, como suas características probióticas. 
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