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EDITORIAL

Em sintonia

com o

e tempos em tempos, o setor

lacteo apresenta temas que se

destacam em todas as pontas
da cadeia. Produtores, industria e for-
necedores se unem para discutir ques-
toes que se desenham como decisivas
para o bom andamento dos negécios.
O inicio de 2012 comecou de forma
parecida com anos passados: a qua-
lidade da matéria-prima novamente é
pauta recorrente e as novidades nao
param. No dia 1° de janeiro, passou
a valer a Instrucdo Normativa n° 62
(IN62), uma atualizagao da famosa
IN51. Para contemplar as ddvidas so-
bre o que muda, Leite & Derivados
publica uma matéria didatica para que
todos os envolvidos no setor enten-
dam as alteracoes.

Qutro assunto cada vez mais re-
levante se refere ao desenvolvimento
de novas op¢des de aditivos e ingre-
dientes para a producao de achoco-
latados, iogurtes e outras dezenas de
derivados lacteos. A crescente impor-
tancia do tema, representada pelos
inimeros produtos desenvolvidos e
apresentados no mercado, mereceu
nossa capa do bimestre. O laticinista
vai saber quais as tendéncias e o
que os fornecedores preparam para
2012. Informacdes buscadas para
atualizar nosso leitor para que ele
nao perca as maiores novidades em
aditivos e ingredientes.

Nossa secdo Laticinios também
estd em dia com o que de mais fun-
damental ocorre no setor. Prestamos
uma justa homenagem a Coopera-
tiva Santa Clara, que completa cem
anos de existéncia. Trata-se de uma
data histérica, alcancada por poucos
e que merece o devido destaque. Em

setor

nosso Especial, contamos a histéria
da cidade de Lambari, em Minas
Gerais, maior referéncia brasileira
em equipamentos de aco inox para
laticinios. Visitamos a cidade para en-
tender como um municipio de 20 mil
habitantes se tornou uma poténcia
industrial para o setor lacteo.

Além disso, apresentamos entre-
vistas, noticias, cobertura dos princi-
pais eventos e opcdes de equipamen-
tos e lancamentos do mercado. Para
finalizar, estreamos o nosso Caderno
Técnico, que chega com o respaldo
das maiores instituicoes do setor. Sdo
informacdes de mercado e técnicas
essenciais para os laticinistas. Com
capa prépria, no final da revista,
o caderno separa as informagbes
jornalisticas da revista do conteu-
do técnico. Mais uma vez, Leite &
Derivados inova para agradar aos
seus leitores. Uma mostra de que a
revista continua conectada ao setor.

André Toso
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Aspectos da aplicacao de técnicas classicas e .
moleculares para caracterizacao e prospeccao Iy
de BALs e seus impactos na producao e e
desenvolvimento de produtos lacteos e
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Resumo rie
As bactérias lacticas estao envolvidas na fermentacao de diversos alimentos e ca
também sao responsaveis pela produgéo de diversos compostos bioquimicos cc
de grande valor biotecnoldgico. Este artigo tem por objetivos ressaltar a im- e
portancia da bioprospeccdo de novas culturas lacticas e apresentar algumas Bl
das ferramentas que a biologia molecular possibilita para a identificacdo
destas bactérias. di
ol
Palavras-Chave: compostos bioativos, bioprospeccdo, bactérias lacticas, PCR. di
pl
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Abstract i
The lactic acid bacteria are involved in different food fermentations pro- £
ducing many biochemical compounds. These compounds showed high P
biotechnological value. This review article intended to highlight the impor-
tance of bioprospection of new lactic acid bacteria. Some of the molecular
biology tools applied to these bacteria were also reviewed.
Key Words: biochemical compounds, bioprospection, lactic acid bacteria, PCR.

Introducao

Os produtos da fermentagéo lactica podem desempenhar diversas funcdes
nos alimentos, incluindo atributos nutricionais, sensoriais e funcionais. Entre
as quais, a funcdo como conservante — consiste em um dos métodos mais i
antigos usados para a conservagao de produtos agropecuérios. Os alimentos
fermentados fazem parte de uma classe independente de géneros alimenti-
cios e estima-se que 25% da dieta dos europeus e 60% da dieta de muitos
paises em desenvolvimento seja constituida por alimentos fermentados
(HOLZAPFEL et al., 1995; HOLZAPFEL et al., 2001; LEROY e DEVUYST, 2004;
TERRA, 1997; OLIVEIRA e MENDONCA, 2004). A fermentacéo lactica esta
associada a producao de vérios alimentos, especialmente os produtos lacteos
como: iogurte, queijos, leites fermentados, manteiga, creme, coalhada; mas
também é encontrada em produtos carneos, conservas vegetais, produtos
de panificacao, cha, sidra, silagem, café, cacau, e ainda faz parte da fermen-
tacao malolatica na producdo de vinhos, dentre outros.
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Aspectos das aplicagoes biotecnolégicas

0 grupo das bactérias lacticas (BALs) ¢ bastante amplo e heterogé-
neo, porém, apenas um pegueno numero, entre 5 e 6 géneros, esta
diretamente e tradicionalmente envolvido com a fermentacao e
preservacdo natural de alimentos, bem como usado na produgao de
compostos bioativos e como probiéticos. Esse grupo compreende
o0s géneros Lactococcus, Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc,
Pediococcus e Biffidobacterium, os quais sdo considerados GRAS
(Generally Regarded as Safes).

Os aspectos nutricionais dos produtos l4cteos atribuidos a acdo
das bactérias lacticas e probiéticas tém aumentado a demanda por
produtos lacteos. Entre esses atributos, destacam-se: aumento da
biodisponibilidade de minerais, producao de aminoacidos e vitami-
nas, aumento da digestibilidade da lactose, eliminacao de toxinas
enddgenas, controle de micro-organismos patogénicos presentes
no intestino por exclusao competitiva, atividade anticarcinogénica
e sobre o sistema imunolégico, entre outras. S&o esses os atributos
em meio aos intmeros beneficios atribuidos & atividade das bacté-
rias lacticas, e eles tém sido usados como justificativa para a aplica-
cdo de algumas espécies de bactérias lacticas como probidticos para
consumo humano e animal (KLAENHAMMER et al., 2002; LEROY
e DEVUYST, 2004; HOLZAPFEL et al., 2001; LERAYER et al., 2009;
BUCKENHUSKES, 2001).

A conservacao dos produtos fermentados por meio da acao
das bactérias lacticas nos alimentos ocorre pela producao de &cidos
organicos, especialmente o 4cido lactico, concomitante acidificacao
do produto a pH préximo de quatro. O processo de acidificacao
permite o prolongamento da vida de prateleira, por meio da inibi-
cao do desenvolvimento de micro-organismos deteriorantes e pa-
togeénicos. Além disso, os coprodutos formados durante o processo
fermentativo podem auxiliar na diversificagdo e diferenciacao na
producéo de lacteos (SYBESMA et al., 2006).

Adicionalmente ao acido lactico, outras substancias podem
ser produzidas durante a fermentaco lactica, incluindo enzimas
glicoliticas, lipoliticas e proteoliticas, bem como os compostos
volateis, diacetil e acetoina, os quais estdo diretamente relaciona-
dos ao desenvolvimento da textura, sabor e aroma dos produtos
lacteos. Assim, a fermentacdo lactica pode contribuir significativa-
mente para caracteristicas tecnologicas e sensoriais dos produtos
e, consequentemente, consiste em um dos fatores determinantes
do Padrao de Identidade e de Qualidade destes produtos. Outro
aspecto especialmente importante esta na obtencao de produtos
lacteos artesanais regionais, cujas caracteristicas sensoriais tipicas
sd0 muito apreciadas pelo consumidor e apresentam maior valor
agregado (FERREIRA, 2002; SILVA e ALVES et al., 2007; MORENO,
2003; SILVA et al. 2006).

Justificativa

Em virtude da diversidade existente entre as bactérias lacticas e da
concomitante busca pela indUstria alimenticia por substancias natu-
rais bioativas, além da crescente demanda do mercado consumidor
por produtos de qualidade e diferenciados — tal como os produtos
gourmet, especialmente no caso de queijos —, faz-se imprescin-
divel a elaboracao de trabalhos de prospeccao destas bactérias,
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