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APRESENTAÇÃO 

A coleção “Ensino e Pesquisa no Campo da Engenharia e da Tecnologia de 
Alimentos” tem como principal objetivo a divulgação de estudos que envolvem diversas 
subáreas do conhecimento. A importante inter-relação entre ensino e pesquisa está 
demonstrada nos 54 capítulos que compõem os dois volumes desta coleção, além disso, a 
abordagem dinâmica dos estudos apresentados auxilia no entendimento do leitor e espera-
se que muitos acadêmicos/profissionais em diferentes níveis de formação possam utilizar 
o material desta coleção para os mais diversos fins.

O volume 1 aborda principalmente estudos relacionados a alimentos de origem 
animal, bem como tecnologias que possam suprir lacunas existentes no processamento 
atual destes, este volume também traz conteúdo sobre a biotecnologia de alimentos, e 
além disso, a higiene e a segurança de alimentos são abordadas, sendo um tema tão atual 
e importante para a prevenção de doenças vinculadas aos alimentos.

O volume 2 aborda principalmente estudos relacionados a alimentos de origem 
vegetal, além disso, a análise sensorial é explorada através de diferentes aplicações ao 
longo deste volume. A Engenharia de Alimentos também não foi esquecida, porque neste 
volume o leitor encontra temas relacionado à secagem ou desidratação de alimentos, 
contaminantes e métodos inovadores de descontaminação, bem como tecnologias para 
obtenção de novos produtos. 

Desta forma, a Atena Editora lança mais um conteúdo didático e de valor científico 
para a comunidade, valorizando estudos desenvolvidos no Brasil, e intensificando a 
disseminação de conhecimento. Desejamos a todos uma excelente leitura!

Priscila Tessmer Scaglioni
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RESUMO: O ácido lático é um dos mais 
importantes e amplamente utilizado em 
todo o mundo em aplicações industriais e 
biotecnológicas. Diversas pesquisas indicam 
a importância da obtenção de ácido lático por 
meio da fermentação, utilizando a capacidade 
fermentescível de muitas das matérias-primas 
ou subprodutos agrícolas pela ação de bactérias 
ácido láticas. A fermentação lática é um processo 
que ocorre em consequência do metabolismo das 
bactérias láticas e da interação entre as cepas 
selecionadas, através da utilização de substratos 
fermentescíveis (lactose, glicose, frutose, entre 
outros) e proporciona a redução do pH do meio, 
acidificando e promovendo o espessamento ou 
coagulação do mosto. É um processo anaeróbico 
de baixo rendimento com a liberação de CO2 e 
energia. Na indústria de alimentos, está associada 
a produção de diversos alimentos com sabor e 
odor característicos e específicos. A fermentação 
modifica substancialmente as características 
sensoriais da matéria-prima. Mudanças 
complexas em proteínas e carboidratos amaciam 
a textura de produtos fermentados e mudanças 
no sabor acontecem pela redução da doçura 
e aumento da acidez. O aroma é devido ao 
grande número de compostos voláteis que são 
produzidos durante a fermentação e maturação.  
Quanto a qualidade nutritiva dos alimentos 
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fermentados, as condições suaves de processamento permitem reter a maior parte dos 
nutrientes presentes originalmente. Por tanto, a fermentação lática vem sendo estudada e 
aplicada à alimentos por proporcionar benefícios à saúde e aumento da conservação dos 
produtos.
PALAVRAS CHAVE: Alimentos Fermentados, Fermentação Lática, Bactérias ácido-láticas.

REVIEW: LATIC FERMENTATION: PROCESS CHARACTERISTICS, MICRO-
ORGANISMS AND FERMENTATION PRODUCTS

ABSTRACT: Latic acid is one of the most important and widely used worldwide in industrial 
and biotechnological applications. Several researches indicate the importance of obtaining 
lactic acid by fermentation, taking advantage of the fermentable capacity of many of the 
agricultural raw materials or by-products through the action of lactic acid bacteria. Lactic 
fermentation is a process from the metabolism of lactic acid bacteria and from the interaction 
between the selected strains, through the use of fermentable substrates (lactose, glucose, 
fructose, among others), reduces the pH of the medium, acidifying and promoting thickening 
or coagulation of the must. It is a low-yield anaerobic process with the release of CO2 and 
energy. In the food industry, lactic fermentation is associated with the production of various 
foods with characteristic and specific fermentation flavor and odor. Fermentation substantially 
modifies the sensory characteristics of the raw material. Complex changes in proteins and 
carbohydrates soften the texture of fermented products and changes in flavor occur by 
reducing sweetness and increasing acidity. The aroma is due to the large number of volatile 
compounds that are produced during fermentation and maturation. As for the nutritional 
quality of fermented foods, the mild processing conditions allow to retain most of the nutrients 
originally present. Therefore, lactic fermentation has been studied and applied to foods for 
providing health benefits and increasing the conservation of products.
KEYWORDS: Fermented Foods, Latic Fermentation, Latic Acid Bacteria.

1 | 	INTRODUÇÃO
A Biotecnologia é a ciência que estuda seres vivos para o desenvolvimento de um 

conjunto de técnicas, processos e produtos (PASTORE, BICAS & JUNIOR, 2013). Uma 
das áreas do conhecimento é a Biotecnologia de alimentos, que estuda a aplicação de 
processos para a produção e conservação de alimentos, garantindo vida útil e qualidade 
de diversos produtos (LIU et al., 2011). São alimentos com grande importância funcional, 
relevantes para a promoção da saúde e a prevenção de doenças (MARCO et al., 2017). 
Porém, a qualidade dos alimentos fermentados depende da população microbiana e da 
qualidade da matéria-prima. 

A fermentação está em toda a parte, promovendo transformações onipresentes em 
substâncias orgânicas, modificações de sabor e textura intensos e pronunciados, refletindo 
num benefício prático: a preservação dos alimentos (KATZ, 2018). Adicionalmente, o 
aumento do conteúdo de nutrientes através da biossíntese de vitaminas, aminoácidos 
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essenciais e proteínas, melhora a digestibilidade, a biodisponibilidade de compostos e de 
fatores antinutricionais (KAVITAKEA, et al, 2017; MAGALA et al, 2015). Os processos de 
fermentação também aumentam a segurança dos alimentos, reduzindo compostos tóxicos 
e produzindo fatores antimicrobianos, como ácido lático, bacteriocinas, etanol, que facilitam 
a inibição de patógenos de origem alimentar. Além de seus efeitos nutritivos, de segurança 
e conservação, a fermentação enriquece a dieta através da produção de uma diversidade 
de sabores, texturas e aromas (ALMEIDA et al., 2011; GIRAFFA 2004). 

Muitos alimentos devem suas características às atividades fermentativas dos 
microrganismos. Vários produtos, como derivados lácteos, embutidos maturados e 
conservas vegetais, são alimentos que possuem uma vida útil consideravelmente maior 
do que a matéria-prima da qual foram elaborados. Além de serem mais estáveis, todos 
os alimentos fermentados possuem aroma e sabor característicos que resultam, direta 
ou indiretamente, dos organismos fermentadores. Nenhum outro grupo ou categoria de 
alimentos é tão importante ou tem sido tão relacionado ao bem estar nutricional em todo o 
mundo quanto os produtos fermentados (KATZ, 2018).

2 | 	FERMENTAÇÃO LÁTICA
Todos os produtos oriundos da fermentação lática têm uma característica comum, 

são produzidos pela ação de bactérias específicas que atuam em substratos orgânicos 
açucarados. Esta fermentação acontece em consequência do metabolismo das bactérias 
láticas e da interação entre as cepas selecionadas, por meio da utilização de substratos 
fermentescíveis (lactose, glicose, frutose, entre outros). O ácido lático produzido por essas 
bactérias proporciona redução do pH, acidificando e promovendo o espessamento ou 
coagulação do mosto. É um processo anaeróbico de baixo rendimento com a liberação 
de CO2 e energia (AQUARONE et al., 2001). As bactérias láticas são organismos 
estritamente fermentativos, dado que não possuem qualquer tipo de sistema respiratório 
e a única maneira de obterem energia é recorrente da fermentação lática (VON WRIGHT; 
AXELSSON, 2012). 

Na fermentação lática, o piruvato é transformado em lactato (ou ácido lático). Os 
NADH formados na glicólise são reoxidados, perdendo elétrons e originando NAD+. Essa 
perda de elétrons fornece energia para a transformação do piruvato em lactato. O NAD+ é 
o aceptor final dos íons hidrogênios (LEHNINGER, 2014).



 
Ensino e Pesquisa no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capítulo 22 199

O rendimento de ácido láctico após a fase de fermentação é de 90 à 95% em peso 
com base na concentração inicial de açúcar (GHAFFAR et al., 2014). Assim, dois mols 
de lactato são produzidos a partir de um mol de glicose (AQUARONE et al., 2001).A taxa 
de fermentação depende de parâmetros como pH, temperatura, concentração inicial de 
substrato e concentração de nutrientes (ZHOU et al., 2003).

A fermentação pode ser realizada em sistemas sólidos ou líquidos, sendo que em 
estado líquido é a mais estudada e implementada industrialmente, principalmente para a 
produção de ácidos orgânicos. Após a fermentação, são necessárias etapas de separação 
e purificação dos compostos do meio fermentado (MORA-VILLALOBOS et al, 2020; 
GHAFFAR et al., 2014). A fermentação ácida em alimentos, possui diversas vantagens, 
pois melhora a segurança, a nutrição, o aspecto sensorial e a vida de prateleira do produto 
(RHEE; LEE; LEE, 2011).

A fermentação lática é responsável pela preservação e produção de alimentos 
saudáveis com uma ampla variedade de fermentados frescos, como o chucrute, os picles; 
pão de fermento e produtos à base de pão; leites fermentados; substitutos da carne, de 
vegetais ricas em proteínas; molhos e pastas com sabor de carne e aminoácidos produzidos 
por fermentação de cereais e legumes; fermentados de peixes e fermentados de carnes 
(KATZ, 2018). 

2.1	 Ácido lático
O ácido lático (CH3-CHOHCOOH) é um ácido orgânico de ocorrência natural. 

Sua aplicação é versátil e ele pode ser empregado na indústria alimentícia, farmacêutica, 
têxtil, de couro e química (GAO; MA; XU, 2011). Pode ser obtido pela síntese química e 
por processo fermentativo. Pela rota química, uma mistura racêmica de DL-ácido lático é 
produzida. Entretanto, a fermentação do ácido lático produz o isômero puro D ou L-ácido 
lático de acordo com o microrganismo selecionado. Adicionalmente, utiliza substratos, 
temperaturas de produção e consumo de energia de baixos custos (ABDEL-RAHMAN et 
al., 2013).

O ácido lático pode ser produzido por diversos microrganismos, tais como bactérias, 
fungos filamentosos, leveduras, cianobactérias e algas. As bactérias ácido láticas 
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são mais comuns por possuírem características desejáveis para um micro-organismo 
industrial, como habilidade de fermentar rapidamente diversos substratos, requerer mínima 
quantidade de nitrogênio e substancias, além de propiciar altos rendimentos de um isômero 
específico de ácido lático sob condições de baixo pH e altas temperaturas (NARAYANAN; 
ROYCHOUDHURY; SRIVASTAVA, 2004).

2.2	 Bactérias láticas
As bactérias do ácido lático (BAL) são encontradas em habitats como animais, 

alimentos, rações, seres humanos, plantas e solo. Seu isolamento pode ocorrer a partir 
de alimentos fermentados, tratos gastrointestinais e superfícies de plantas. Devido ao seu 
metabolismo versátil e sua capacidade de sintetizar uma ampla gama dos metabólitos 
benéficos é amplamente utilizado para alimentos e produtos terapêuticos (ENDO et al., 
2019; RODRÍGUEZ et al, 2019; DUAR et al, 2017).

São microrganismos industrialmente importantes, reconhecidos por sua capacidade 
fermentativa, principalmente pelos benefícios probióticos para várias aplicações (OTHMAN 
et al., 2017). Constituem a microflora predominante da maioria dos alimentos fermentados 
tradicionais. Porém, a manutenção e a viabilidade da cultura inicial em alimentos ainda é 
um imenso desafio no processo industrial.

As bactérias láticas fazem parte do filo Firmicutes, classe Bacilli e ordem 
Lactobacillales, que inclui seis famílias: Aerococcaceae, Carnobacteriaceae, 
Enterococcaceae, Lactobacillaceae, Leuconostocaceae e Streptococcaceae, com mais de 
30 gêneros e 300 espécies. O gênero Bifidobacterium (família Bifidobacteriaceae) também 
está inclusa no grupo de BAL, embora pertença ao filo Actinobactérias. A identificação 
das bactérias láticas é baseada em critérios morfológicos, modo de fermentação do 
carboidrato, faixas de temperatura de crescimento e padrões de utilização de açúcar, 
análises filogenéticas baseadas no RNA e sequências genéticas (RODRÍGUEZ et al, 2019; 
GHAFFAR et al, 2014).

As BAL são microrganismos gram-positivos, catalase positivas, aerotolerantes, não 
esporogênicos, citocromo ausente, não redutoras de nitrato e nitrito, exigentes quanto 
a fatores nutricionais, tolerantes a ácidos e estritamente fermentativos com a produção 
de ácido lático pela fermentação de carboidratos. Estas podem ser subdivididas em 
homofermentativas, quando produzem ácido lático como principal ou único produto, ou 
ainda heterofermentativas, quando produzem, além do ácido lático outros compostos que 
contribuem para os atributos de sabor e aroma de produtos fermentados (SONG et al, 
2018; ROKKA, RANTAMAKI, 2010). 

Além disso cita-se que existem duas classes de bactérias láticas de acordo 
com a temperatura de melhor crescimento, mesófila (20-30°C) e termófila (30-45°C) 
(RAKHMANOVA; KHAN; SHAH, 2018) e um pH ótimo entre 5,0 e 5,7. Crescem na maioria 
dos substratos alimentares e diminuem o pH até um ponto em que organismos concorrentes 
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não são mais capazes de crescer. Leuconostocs e Streptococcos geralmente diminuem o 
pH para 4,0 a 4,5, e alguns dos Lactobacilos e Pediococcos a cerca de pH 3,5, antes de 
inibir seu próprio crescimento (TORTORA, 2010).

Enquanto crescem, as bactérias láticas produzem e secretam metabólitos diferentes 
para o meio, entre eles está o ácido lático que é secretado no sobrenadante durante a 
fermentação como metabólito extracelular. Ao contrário dos metabólitos intracelulares, 
que requerem ruptura celular para quantificação e utilização, os metabólitos extracelulares 
podem ser facilmente separados através de técnicas simples, como centrifugação e filtração 
(PINU; VILLAS-BOAS, 2017).

A biomassa resultante da fermentação recentemente tornou-se um produto de valor 
agregado. É usada como fonte de proteína para a suplementação de subprodutos, no entanto, 
se o gênero bacteriano utilizado for reconhecido como um probióticos, também podem 
ser desenvolvidas aplicações na indústria de alimentos. Além disso, a parede celular das 
bactérias láticas consiste em múltiplas camadas espessas, compostas de peptidoglicanos, 
polissacarídeos e proteínas da superfície celular, que também são compostos com grande 
potencial para aplicações biotecnológicas. Considera-se também que as múltiplas vias 
metabólicas da bactéria lática são uma vantagem para o desenvolvimento de processos e 
multiprodutos mais eficientes e sustentáveis (VINUSHA, 2018).

Determinadas cepas de bactérias do ácido lático, como os gêneros Lactobacillus, 
são utilizadas para a promoção da saúde, pois há evidências que elas auxiliem no sistema 
imunológico, atuam como anti-hipertensivo, e possuam atividade de ligação ao cálcio e 
possam ser consideradas como anti-cancerígenasre. O melhoramento de bactérias láticas 
visa à obtenção de linhagens mais estáveis, resistentes aos vírus bacteriófagos e produtoras 
de bacteriocinas, que são substâncias com atividade antimicrobiana. Linhagens capazes 
de liberar mais rapidamente suas enzimas também poderiam contribuir, acelerando o 
processo de formação de aromas (AQUARONE et al., 2001).

2.3	 Produtos da fermentação lática

2.3.1	 Produtos Lácteos Fermentados

Sabe-se que o leite é altamente perecível em características, assim tem-se a 
fermentação lática (ácida) como uma das formas mais antigas de preservação e aumento da 
sua shelf-life, com a transformação do leite em novos produtos de forma saudável e natural 
pela ação das bactérias láticas. A fermentação também ajuda a preservar os componentes 
nutricionais e é precursora na produção de produtos lácteos de alta qualidade com altos 
atributos organolépticos (RHEE; LEE; LEE, 2011). 

Durante a fermentação do leite ocorre uma diminuição do pH do meio e assim uma 
desestabilização das micelas de caseína. Coloca-se em evidência, que a coagulação 
se completa quando o pH original do leite atingir o valor de aproximadamente 4,6 (VAN 
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DE WATER, 2003). A fermentação lática normalmente é finalizada em um tempo entre 
4 a 5 horas na temperatura de 40 a 44°C. Sendo esses fatores imprescindíveis para a 
multiplicação bacteriana e, consequentemente, a estrutura e o sabor do produto (KRISTO; 
BILIADERIS; TZANETAKIS, 2003). 

O iogurte é o produto cuja fermentação se realiza com cultivos mistos de bactérias 
simbióticas de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias 
ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das características 
do produto final. O iogurte pode ter variações quanto à sua composição química, método 
de produção, sabor e consistência e a contagem de bactérias lácticas totais deve ser de no 
mínimo 107 UFC/g. Já os leites fermentados são obtidos por coagulação e diminuição do 
pH do leite, ou leite reconstituído, adicionado ou não de outros produtos lácteos, mediante 
ação de cultivos de microrganismos específicos viáveis, ativos e abundantes no produto 
final durante o prazo de validade, com contagem de no mínimo 106 UFC/g (MAPA, 2007). 

2.3.2	 Vegetais Fermentados

A fermentação lática é utilizada na conservação de alimentos por meio do preparo 
de picles, com a utilização de matérias-primas vegetais. Esse processo de fermentação 
representa economia de energia, pois não são necessárias operações como refrigeração 
ou pasteurização para a conservação do alimento. Coloca-se em evidência que a maioria 
das agroindústrias produtoras de picles não utiliza a fermentação lática, e obtém o seu 
produto com a imersão da matéria-prima em vinagre condimentado; no entanto os picles 
preparados com matéria-prima fermentada possuem sabor e qualidades físicas de cor e 
textura superiores aos picles em vinagre (FALEIRO; ANDRADE; REIS JUNIOR, 2011).

A microbiota da fermentação está presente na superfície das hortaliças, assim como 
bactérias aeróbias indesejáveis. Todavia, as condições da fermentação na ausência de ar e 
na presença de sal (cloreto de sódio) são desfavoráveis às bactérias aeróbias e favoráveis 
às bactérias láticas, essa adição de sal serve também para lixiviar o conteúdo celular dos 
vegetais para a salmoura, onde será utilizado pelos microrganismos durante o período da 
fermentação, o que vai dificultar a multiplicação de microrganismos deteriorantes, além de 
contribuir para a melhoria da consistência do produto impedindo amaciamento dos tecidos 
(AQUARONE et al., 2001). 

A depender do tipo de produto fabricado, a concentração de cloreto de sódio 
(NaCl) utilizada nas fermentações pode variar de 2% a 10% ou mais (REINA et al., 2015). 
Entretanto, a alta concentração de sal inibe a produção de ácido lático ao criar condições 
desfavoráveis para o desenvolvimento de bactérias láticas, interferindo na redução de pH 
(LIMA et al., 2006; CARBONERA; SANTO, 2010).

A temperatura ideal de fermentação lática está entre 18°C e 20°C e requer de 4 a 6 
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semanas para atingir valores de pH e acidez total praticamente constantes, e os tecidos das 
hortaliças tornam‑se translúcidos, com uma tonalidade mais clara. A fermentação pode ser 
desenvolvida espontaneamente pela microflora nativa ou após a inoculação de bactérias 
láticas ao qual é permitido um tratamento térmico do vegetal (branqueamento por imersão 
ou por vapor) antes da fermentação para a minimização da carga de microrganismos 
indesejáveis. Esse procedimento também auxilia na prevenção do escurecimento 
enzimático do vegetal (ALBERTO; PERERA; ARENA, 2013; FALEIRO; ANDRADE; REIS 
JUNIOR, 2011).

O valor nutritivo dos alimentos fermentados não é quase alterado quando comparado 
aos demais métodos de preservação. Às pequenas mudanças ocasionadas ocorrem 
nos valores energéticos, minerais e vitaminas, já que os níveis nutricionais podem ser 
aumentados devido à presença de microrganismos fornecendo a qualidade nutritiva das 
hortaliças frescas (AQUARONE et al., 2001). 

2.3.3	 Produtos Cárneos Fermentados

Os embutidos cárneos fermentados são resultantes da fermentação lática de 
microrganismos selecionados naturalmente ou adicionados à carne crua triturada e salgada 
e especiarias. As reações são marcadas pela redução progressiva da atividade de água 
e reações de maturação (PASTORE, BICAS & JUNIOR, 2013). Esses produtos exibem 
elevada estabilidade quando comparados a outros produtos cárneos em função de diversos 
fatores que atuam como obstáculos ao desenvolvimento microbiano. A fermentação cárnea 
é um processo dinâmico caracterizado por contínuas alterações bioquímicas, biofísicas e 
microbiológicas e empregado há muitos anos para a conservação da carne (MACEDO, 
2008). 

Existe uma grande variedade de produtos cárneos fermentados que apresentam 
sabor forte e picante e que diferem em função da matéria-prima e ingredientes utilizados, 
tamanho das partículas, tempo de fermentação e perfil sensorial. São preparados a partir 
de matéria-prima crua ou aquecida, os quais adquirem suas propriedades características 
através de um processo no qual os microrganismos e enzimas endógenas estão envolvidos 
(TERRA, 2006).

Culturas starters são formulações individuais ou mistas de cepas selecionadas com 
uma atividade enzimática particular que, quando adicionadas em uma concentração definida 
a um substrato, o transforma em um produto alimentício com características específicas. 
Produtos de carne fermentados podem ser fabricados sem o uso de culturas iniciais, 
embora seu uso possa ajudar a garantir a segurança, padronizando as propriedades do 
produto (incluindo sabor e cor), e encurtar o período de maturação (LARANJO; ELIAS; 
FRAQUEZA, 2017). 

Os mofos superficiais desenvolvem-se ao longo do processo de maturação dos 
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salames e tanto podem ocorrer naturalmente decorrentes da contaminação do ar como 
podem ser inoculados na superfície do produto. Na primeira situação podem se desenvolver 
bolores indesejáveis que comprometem a aparência final e exigem a lavagem das peças no 
final da fabricação. A inoculação de bolores na superfície do produto permite a utilização de 
espécies desejáveis que promovem proteção quanto a penetração do ar e a incidência de 
luz (DEGENHARDT, 2006). O processo fermentativo é responsável pelos atributos de cor, 
sabor, aroma, textura e determina a vida útil de produtos cárneos fermentados (PASTORE, 
BICAS & JUNIOR, 2013).

2.3.4	 Alimentos Probióticos

Por décadas, a fermentação de BAL foi encontrada para ser aplicada na indústria 
de laticínios, bebidas fermentadas, produção de vegetais fermentados e indústria de carne. 
Atualmente é sabido que a alimentação tem um papel importante na promoção da saúde 
e a prevenção de doenças como forma de ter um estilo de vida saudável. Portanto, a 
tendência para alimentos contendo culturas láticas probióticas está aumentando (OTHMAN 
et al., 2017). Pesquisas para o desenvolvimento de produtos diversificados, de modo a 
aprimorar o mercado e atender as expectativas do consumidor principalmente sem deixar 
de lado a preocupação com as características sensoriais do produto tem se intensificado 
(DLUZNIEWSKI; GONÇALVES; COPETTI, 2014).

Os prebióticos e os probióticos são exemplos de alimentos com características 
funcionais, como componentes alimentares não digeríveis que estimulam seletivamente a 
proliferação ou atividade de populações de bactérias desejáveis no cólon (SOUZA, 2015; 
RIBEIRO, 2011) ou como microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades 
adequadas, conferem algum benefício para a saúde (HILL et al, 2014; FAO/WHO, 2002). 
Estes pertencem a diferentes gêneros e espécies, tanto de bactérias como leveduras, 
e têm sido associados a diversos efeitos benéficos. Ressalta-se que principalmente os 
probióticos são adicionados em produto lácteos fermentados, proporcionando caráter 
funcional ao produto.

Principalmente as bactérias ácido-láticas das espécies Lactobacillus e Bifidobacterium, 
podem ter propriedades que auxiliam na saúde e bem-estar dos consumidores, atuando 
como probióticos. Deve-se ingerir concentração adequada nos alimentos e devem ser 
consumidos de maneira regular e frequente, todavia, são veiculados a sua sobrevivência 
durante a sua validade, pois este é um fator crucial para que cheguem aos seus sítios de 
ação, possibilitando a manifestação de seus efeitos benéficos (GRAJEK et al., 2005). 

No Brasil, o uso de probióticos em alimentos requer prévia avaliação da Anvisa, 
segundo requisitos da Resolução RDC Anvisa nº 241, de 27 de julho de 2018 (BRASIL, 
2018). A avaliação efetuada contempla três elementos principais: comprovação inequívoca 
da identidade da linhagem do microrganismo, de sua segurança e de seu efeito benéfico. 
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Para ser considerado um probiótico, a concentração mínima no produto (108 a 109 UFC/mL) 
deve ser comprovada até o final da validade, resistência a sais biliares e acidez gástrica 
da cultura através de testes laboratoriais, utilização de uma das espécies recomendadas 
ou de uma espécie fora da lista que seja comprovadamente probiótica, além de outros 
pormenores referentes à rotulagem do produto. Entretanto, considera-se aceitável uma 
variação de 106 à 109 UFC para a obtenção de efeitos terapêuticos, desde que o fabricante 
comprove sua eficácia (PASTORE; BICAS; JUNIOR, 2013).

Atualmente, o encapsulamento de células de BAL está ganhando destaque para 
aumentar a viabilidade de bactérias probióticas em produtos ácidos. O encapsulamento 
é um processo pelo qual um material ou mistura de materiais é revestida ou aprisionada 
dentro de outra material ou sistema, tornando uma forte tendência de estudos científicos 
para aplicação em alimentos probióticos.

3 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
Os processos fermentativos na indústria de alimentos representam métodos de 

conservação e obtenção de alimentos mais saborosos e nutritivos. Através da biotecnologia, 
além da obtenção de produto, é necessário o desenvolvimento de processos industriais, 
com a determinação de parâmetros que permitam cálculos e dimensionamentos, com o uso 
de diversas áreas do conhecimento, apresentando constante agregação de profissionais 
atuantes e inovações. 

Os produtos da fermentação lática são geralmente obtidos a partir da ação de cultura 
de bactérias ácidas mistas que consomem o açúcar presente no mosto, para obterem 
energia e em contrapartida liberam o ácido lático. Possuem uma ampla área de aplicação 
e estudo, principalmente o efeito benéfico à saúde, possibilitando assim, novos trabalhos e 
pesquisa a respeito da fermentação lática e dos seus produtos.  

A fermentação lática vem sendo cada vez mais estudada e aplicada em diferentes 
alimentos. Contudo, ainda existem necessidades de pesquisas a serem realizadas a fim 
de produzir ácido lático biotecnológico e comercialmente com menor custo de matérias-
primas e materiais e pelo uso de microrganismos de alto desempenho. O conhecimento do 
processo e dos produtos obtidos, permite que sejam feitas melhorias com a utilização de 
diversas matérias-primas, bem como a elaboração de novos produtos. 
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