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Leite

Outros 0,4%
S. Minerais 0,6%

Proteina 3,5%
Gordura 4,0%

Lactose 4,5%

Agua 87%
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¢ UFC/g inicial: <103

e Ap0s ordenha: 10*~1086
* Mastite: 107

BAL — Bactéricas acido lacticas

* BALou LAB
— Anaerdbios aerotolerantes
— Fermentadoras de hexoses
— Gram-positivas
— Nao formadoras de esporos
— N&do moveis
4 - — N3do redutoras de NO2 e NO3
R}’ , E%R;;Cﬁallase negativas

~

i ™ g /
N N i_/ V7

« 12 Géneros Metabolismo das BAL
— Aerococcus
— Alloicoccus H H
) ¢ Metabolismo de proteinas
— Carnobacterium
- fnt:fZCOCf:‘IUS Coragdo da fermentagdo
— tactobacciius Metabolismo da lactose
— Lactococcus
— Leuconostoc
— Pediococcus » Metabolismo piruvato
|— Streptococcus | contid
ontidas no
— Tetragenococcus mesmo processo
— Vagococcus e M ; P
L ~.* Metabolismo de citrato
: }t/ér_bg‘/eisella [ (B f.{ -
., /; AP Lactococcus lactis UNY ’; _i.

¢ Vias Catabdlicas dos principais aminoacidos
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Meta bOI ISMO de prOte Inas envolvidos na produgdo dos compostos aromaticos
* Divide-se em 3 sistemas: | e (R el [
T —_ mminagie “ranaminase R |
— Proteinase externaligada a membrana i e, )
— Transportadores de di-, tri- e oligopeptideos - "’i’"‘ ”;i) Xl -
— Peptidases intra-celulares (endo e exopeptidases) Piruveto (Asp] 4 L5200 .
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Metabolismo citrato / piruvato LY ——

Acido citrico no leite -> 130~160 m or g Oxalacetato
e NAD* NADH @

. Fermentagdo Lactat [ ————
¢ Nem todas BAL tem capacidade propidnica c Piruvato

- Tppi

* Transporte feito por permeases da membrana
« Citrato é convertido em piruvato no interior das células a-acetolactato

- * Produz compostos de 4 carbonos, Lactato, CO, e + 'I \

— Diacetil, Acetoina, Butanediol e Acetaldeido
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Acetoina _ Diacetil

Fermentacao da lactose « Transporte 2 -> Permease

¢ Transporte 1 - Sistema fosfotransferase

LACTOSE LACTOSE

B-galactosidase
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B-galactosidase
+
GALACTOSE
pyruvate EIlI-P GALACTOSE
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Walstra et al. Dairy Science and Technology, 2006 U N~y ;g‘i‘
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Heteroferm. Principais metabdlitos produzidos

Homoferm.: S i
Lactococcus TERTS Leuconostoc
Streptococcus Lactyse 1t Crioplasm Alguns Lactobacillus il

f Cameinea

¢ Homofermentativa (F. homolaticas) —

— Ac. latico ( \\% .
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Frvctend Lam T od oo AR
. N Lactose + 4 HaPOy + 4 ADP — 4 Lactate + 4 ATP + He0
Dmfdn:x:iccf:or.c-l.' F—ubaéta:mw-u Acety T
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12 et Aneryieos ¢ Heterofermentativa (F. heterolatica)
- Azeradehyds
j‘f"'j } s g — acido lactico, diéxido de carbono (olhaduras), 2
e 1 Meohel etanol, dcidos graxos de cadeia curta, acetaldeido e diacetil. S
- Al T N
. e
| R

O!:af se + 2H3POu + 2ADP — 2 lactato + 2 etanol +

J‘*;u 2 COz + 2ATP + H20
Galli- FEY @nikatactacto ->
mistura racémica
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Producao de exopolissacarideos (EPS)

Biofilmes ®

 3tiposimportantes produzidos por BAL: Lol a3

Exopalissacarideos
Efeito rafermentagso do leite

e a-glucanas
— Leuc. mesenteroides
— Leuc. m. subsp. dextranicum

* Fructanas

— Streptococcus salivarus

01 s exttilran « estrs 4
¢ Heteropolissacarideos o Comple

— Lc. lactis subsp. lactis e Lc. lactis subsp. cremaris

P - Lb. delbruecki subsp bulgaricus, Lb. helveticus e Streptocoocus
[T =" [salivarius ssp. thermophillus

Bacteriocinas produzidas por bactérias lacticas

Leuconostoc mesenteroide

Mesenterocina 5
Mesenterocina Y105

e que apr amplo esp o de ativi
L. lactis subsp. lactis Nisina Bactérias Gram-positivas
Lacticina 481 Clostridium
Bacteriocina V e VII Clostridium
Lactobacillus acidophilus Lactacina F Enterococcus faecalis
L. curvatus Curvacina A Listeria monocytogenes
Enterococcus faecalis
L. carnis Bacteriocina S Enterococcus
Listeria
L. sake Sakacina A Enterococcus sp.
Sakacina P Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes
Enterococcus faecalis
Lactobacillus sp. Bacteriocina Clostridium ramnosum H1
Leuconostoc Leucocina A-UAL 187 Listeria monocytogenes

Entercoccus faecalis
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes

Pediocina A
Pediocina PA1

~, Pediococcus pentosaceus
|« Pediococcus

N £ Y&t '

Bactérias Gram-positivas
Listeria monocytogenes

Cultura Starter

THE ONLY . COLTURE SOME
BEOPLE WILL'EVER HAVE
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Atividade antimicrobiana

¢ Abaixamento de pH

— interferem na forga promotora e nos mecanismos de transporte ativo
da membrana citoplasmatica bacteriana (Davidson, 1997)

* Acetaldeido, peréxido de hidrogénio, didéxido de carbono,
diacetil, polissacarideos e bacteriocinas
— Perdxido ativa sistema lactoperoxidase do leite - hipotiocianato

Lﬁr/‘.
I(\ ‘\‘/Fa- S

aracteristicas especiricas
]
Nome Tipo Ferment soémero Cit+  Gli+ Man+  Cresc Cresc.
lactato 15°C 45°

S. thermophilus T

Lb. helveticus T Homo DL + + + +- +

Lb. d. bulgaricus T Homo D + - + + +
© Lb. d. lactis T Homo D + - + + - +
% Lc. I. cremoris M Homo L +- + + + + -
Y Lc. 1. lactis M Homo L P + + +
g Leuc. lactis M Hetero D + + + + +- +
Rl Leuc. m. cremoris M Hetero D + + - + N

Lb. c. casei Homo L +- + + +- + + -

Lb. p. paracasei Homo L + + + + + +-

Lb p. tolerans Homo L + + + + -
El Lb. rhamnosus Homo L + + + + + +
§ Lb. plantarum + + + + + -
[ L. curvatus + + 4 + R
E Lb. fermentum - - - . .

i@} . raccaiis + + + + - -
Ent. faecium - - - + . .

Cultura Starter

¢ Culturas starter podem ser definidas como
preparagdes que contém microrganismos vivos ou
em estado latente que se desenvolvem pela
fermentacdo de um determinado substrato presente
no meio (HAMMES e HERTEL, 1998)

w

fone

adronizadas ...ou ndo (pingo)

ras liofilizadas
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Producao da cultura starter

ADIGCAO CULTURAS LACTEAS?

s

" Coleta 3 > Earacterizacéo > Repique

ELIMINADAS PELA PASTEURIZACAO

Leite Pasteurizado — Culturas comerciais

Crescimento bacteriano

Log

FASE ESTACIONARIA

FASE LOG FASE DECLINIO

Cult. liofilizada

T /'

1) Direta no tanque (DVI/DVS)
Tempo 2) Cultqr_'a no leite

FASE PRODUTIVA 3) Gultura congelada

4) soro d}a queijo (pingo)

N

CAUSAS DE PERDAS DO PLASMIDIO

Manutencao da cultura

plasmidio
‘Grcalar

¢ Crescimento wmq / R
— Naauséncia de lactose e y %
¢ Estocagem é dificil caseina ‘i\‘ ;
: — Crescimento em N
* Cultura deve ser mantida temperaturas subletais: 382- e e

¢ Culturadeve estar ativa no em leite
momento da inoculagdo

42°C
— Congelamento e des

gene necessany
Atranstermica de

¢ Suplementado com extrato

¢ Repicagens sucessivas: de levedura * Consequéncias:
— Risco de contaminagdo - Perd'a’da.s caracterlstlcas~ ¢ Transporte de lactose
perdas d teristi desejaveis da fermentagdo Degradaco da caseina
— rerdas das caracteristicas « Neutralizar a acidez com il
plasmidiais - SUS‘Ce‘tllt?Ihdade @ ‘fa‘gos, * Permease do citrato
B NaOH _ antibidticos e sanificantes N .
f %’ . f % N Produgdo de polimeros extracelulares
HICS 'i‘n QS r\k»ll «  Resisténcia a antibiticos e fagos
USe DR UNY 8
&

o~ F ; . i
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Aplicagdes praticas * Mesofilicas - 20 a 40 °C P
— Lc. cremoris o
* HOMOFERMENTATIVAS: e CITRATO: — Lc. lactis
— Produzem maior acidez na — Ndo gera acidez
fermentacdo — Produz sabor e aroma
— Utilizadas nos processos em o Termofilicas - >45°C
que se deseja rapida
acidificagao — Streptococcus thermophilus

— Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus

e HETEROFERMENTATIVAS: * PROPIONICAS: )
— Gera olhaduras grandes — Lb. helveticus

— Processos em que se requer — Aroma e sabor

f —~~_menos acidez caracteristicos . ey
(= e =

— Menos acidificantes

Classificagao basica das c.s. comerciais Culturas adjuntas
CULTIVO TIPO MICRORGANISMOS FUN(;/:\O PRODUTOS .
¢ Melhorar ou acelerar o desenvolvimento de
Lactococcus lactis + : - .
- LSS Lactococcus cremoris el QueEEE f lavour nos queiljos
Lactococcus lactis + Queijos
Lactococcus cremoris +  Acidez, CO2 e 1€y
: semi-duros
Lactococcus aroma (Cit+) o
. : e elasticos
diacetylactis
Leuconostoc s (ellle, <E0P Maun(;ie'tl)gsa’
pp- e Aroma (Cit+) quely
c/olhaduras
Lactococcus lactis + ———
Lactococcus cremoris + Acidez, CO2 e P. candidum

B. linens P. roqueforti

Lactococcus Aroma (Cit+) Q(tllﬁlzja(()jzrc:sm
diacetylactis +
Leuconostoc ssp.

« 740
Emmentaler Sc. thermophilus, Lb. Propionium bacterium  CO2, propionato e P rO b I Ot I COS

helveticus, Lb. freudenreichii subsp. acetato
delbrueckii subsp. lactis  shermanii

Mozzarela e outros Sc. thermophilus e Lb.

queijos italianos helveticus (ou misturas um beneficio a satde do hospedeiro. (FAO/WHO, 2001)

Queijo Cultura starter Culturas adjuntas Principais produtos

¢ Probidticos sdo microorganismos vivos que podem conferir

de termofilicas)
Cheddar O, L ou DL mesofilicas
(ou misturas de

termofilicas) Bactéras ilicas e Bif dohadté-ias. Dos PROBIQTICOS
Edam e Gouda DL mesofpilicas e CO2 e acetato
culturas mistas 2 ‘ 08 Nz MU o,
Camembert e Brie O, L e DL mesofilicas Penicillium camemberti, Amonia & IUgIGE. =g
Geotrichum candidum
Tilset, Limburguer e 0, L ou DL mesofilicas Brevibacterium linens,  Compostos sulfurados
Munster cheese Geotrichum candidum  (methional)
Yogurt Sc. thermophilus e Lb. Acetaldeido

delbrueckii subsp
bulgaricus (podendo ser i

usado tambpem Lb. gw
delbrueckii subsp. lactis) =

(LI LTS O, L ou DL mesofilicas Penicillium roqueforti 2-Heptanona e 2-
B.Galli - FEA/Unicamp
- nonanona

BEMEFICIOE A SAUDE
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* Todo iogurte é probidtico? (ﬁrodutos que mais despertam o desejo do Al o

consumidor quando sdo langados no mercado

v'Lactobacillus acidophilus 32%

v'Lactobacillus casei Shirota
v'Lactobacillus casei variedade rhamnosus
v'Lactobacillus casei variedade defensis
v'Lactobacillus paracasei

v’ Lactococcus lactis

v Bifidobacterium bifidum

v Bifidobacterium animallis (incluindo a

28%

27%

25%

subespécie B. lactis) A quantidade minima 2a%

v Bifidobacterium longum vidvel de probiéticos .

v faeci deve estar situada na

Enterococcus faecium faixa de 1078 a 1019 21% Alin'niento:cungeladosou
semiprontos (L ;

112} pi sanfias, pizzas
S 'X- ANVISA— RDC 02/2002 ‘ 1
VN 28

9% _
7 4 Parecer técnico CRN-3 N© 12/2015 \

NS LAB (Non-starter lactic acid bacteria) Ba cte rio/fagos
* BAL n3o provenientes da cultura (contaminantes)

* Grupo complexo de m.o. determinado por regido, estagdo do ano, etc.
* Importante para maturagdo de queijos mas responsavel por defeitos

* Geralmente lactobacilli, leuconostoc, pediococci e enterococci

* Virus que atacam bactérias

CRESCIENTO DAS NSLAB X BACTERIAS 0O FERMENTO ¢ Absorgao do fago na parede celular
(receptores de fagos)

¢ Principal causa de producgdo lenta de acidez e
em casos extremos da perda da capacidade de

_ acidificar (“deadvats”)
&= CW

™. i/ E

Queijo Prato com off flavours e abertura de massa

Queijo Mussarela com amolecimento

G Eer R Leitura complementar

célula
(bicatenano) @ nyecta ol DNA. por otro evento

4 N e
C}{ b 6\_'00/') : 3 IECNOLdEIXDE
-z S @D ALIMENTOS

EIDNA La bactena Isogénica se
anmmlw. o ingresa en el GE0 IO 0 8l CKI0 KSOPENKD. ®

ORDONEZ, J.A.; 2005
Tecnologia de Alimentos (Vol.2)

GY

/ 1eprO0UCE NoMaimente. NDBOC vl\:
Protago.
\ ] \ / ROBINSON, R.; 2002
Dairy Microbiology Handbook
b G0N yiss protsnas s o) 100 oot o e e crumnana Dairy;i:nce
ensamtian en vincres. ¥ 8 transiorma en protago. and Technology

‘Second Edtion

-~ Ciclo litico = morte celular e decréscimo de UFC

| % % Ciclo lisogénico = perda de funcionalidade
J ¢ //‘ \o)

WALSTRA, P. et al.; 2006
Dairy Science and Technology

|

Pieter Walsira
JAN T M, Woters
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s Duvidas?
V I d €o Plantio?

STOA

* https://www.youtube.com/watch?v=eksagPy5
tmQ

Obrigado!
bruno.galli@usp.br
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