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1-M
orfologia do m

icroorganism
o:



1- Sobre a m
orfologia:

-É
 um

a bactéria G
ram

-positiva, apresenta parede celular espessa com
posta por 

peptideoglicanos (N
-acetilglucosam

ina e N
-acetilm

urano).

-A
presenta arranjo/form

a de E
streptococo, com

 cocos de aproxim
adam

ente  0,7 a 
0,9 µm

 de diâm
etro.

-N
ão apresenta m

otilidade (não possui estruturas associadas a essa função, 
com

o cílios ou flagelo)

-N
ão form

am
 esporos.



1-C
aracterísticas G

erais:

-É
 um

a bactéria term
ofílica, apresentando tem

peratura de crescim
ento ótim

o 
entre 37-42ºC

, term
otolerante, resistindo tem

peraturas até 60ºC
.

-A
eróbica facultativa, faz respiração na presença de O

2, na falta faz ferm
entação 

lática (hom
oferm

entadora)

-A
cidofílica, acidifica o m

eio ao ferm
entar lactose.

-É
 um

 m
icroorganism

o G
eralm

ente reconhecido com
o seguro (G

R
A

S
 em

 inglês), 
e é am

plam
ente utilizado em

 alim
entos.



2-A
plicação biotecnológica

2-Produção de Iogurte



2-Produção de Iogurte

-S
e dá através de um

a sim
biose com

 a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
(L. bulgaricus).

-D
urante o processo da ferm

entação, lactato é convertido a ácido láctico, 
dim

inuindo o pH
 e causando a coagulação das proteínas do leite, o que dá ao 

produto a sua textura viscosa de gel.

-C
om

ponentes do leite são então convertidos em
 com

postos carbonílicos, com
o 

acetaldeído, acetona, acetoin,diacetil e acetato, que dão para o iogurte o seu 
sabor característico.



2-B
enefícios para a saúde, atuando com

o alim
ento 

probiótico

-P
rotege a m

icrobiota intestinal, produzindo cofatores que  favorecem
 o 

crescim
ento de outros m

icroorganism
os probióticos (Lactobacillus e 

B
ifidobacteria).

-C
onverte lactose em

 ácido lático através de um
a enzim

a cham
ada 

β-galactosidase.Isso facilita a digestão e evita os desconfortos típicos dessa 
condição, com

o flatulência, dor de estôm
ago e vôm

ito.

-Q
uando usado junto a Lactobacillus delbrueckii (L. bulgaricus), ajuda a erradicar 

a bactéria H
elicobacter pylori, causadora de inflam

ações gástricas.



3- G
enética e técnicas de m

anipulação 
biotecnológica

3-Produção de leite rico em
 G

A
B

A



3-Produção de leite rico em
 G

A
B

A

-O
 ácido gam

a-am
inobutírico (G

A
B

A
) atua com

o um
 inibidor de 

neurotransm
issores do sistem

a nervoso central, causando efeitos tranquilizantes.

-Foi classificado com
o um

 com
posto bioativo benéfico a saúde que pode ser 

encontrado em
 alim

entos e com
postos farm

acêuticos.

-O
 S

treptococcus therm
ophilus não é capaz de produzir G

A
B

A em
 grande escala.

-Foi produzido um
a cepa de S

treptococcus therm
ophilus G

A
B

A
, um

 organism
o 

geneticam
ente m

odificado para aum
entar a produção de G

A
B

A em
 leite 

ferm
entado.



3-Sistem
a C

R
ISPR

-C
as verificado em

 S. therm
ophilus

-A
nalisando cepas de S

. therm
ophilus foi verificado um

 desenvolvim
ento de 

im
unidade à bacteriófagos isso se deve por conta do sistem

a C
R

IS
P

R
-C

as 
presente nessas bactérias

- A C
R

IS
P

R
 presente nas S

. therm
ophilus é potencialm

ente um
 m

odelo 
característico em

 sistem
as C

R
IS

P
R

-C
as

- O
 sistem

a C
R

IS
P

R
 é utilizado no processo de m

odificação de genom
as, o 

m
odelo utilizado am

plam
ente hoje seria o dado pela S

. pyogenes, a S
. 

therm
ophilus com

o um
a parente próxim

a da S
. pyogenes apresenta em

 seu 
sistem

a C
R

IS
P

R
 um

 loci m
uito parecido, entretanto com

parada com
 a S

. 
pyogenes a S

. therm
ophilus apresenta m

aior biossegurança e disponibilidade



3-A
tividade im

unorreguladora e anti-inflam
atória

-U
m

a cepa de bactérias ferm
entadoras de ácido lático geneticam

ente m
odificadas 

foi desenvolvida para avaliar a capacidade de produção de antioxidantes e 
enzim

as anti-inflam
atórias.

-U
m

a cepa de S
treptococcus therm

ophilus C
R

L807 geneticam
ente m

odificada 
apresentou a m

aior capacidade anti-inflam
atória in vitro após a análise das 

citocinas presentes.

-O
 uso destas cepas m

odificadas poderia increm
entar a ação probiótica do 

S
treptococcus therm

ophilus.
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