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Bactérias do género Lactococcus pertencem ao grupo das bactérias &cido laticas (BAL) por produzirem
acido latico a partir do processo fermentativo de carboidratos (WRIGHT, 2012). Dentre as espécies deste
género, L. lactis esta amplamente distribuidas em superficies e produtos de origem vegetal e animal, sendo
o leite cru, queijo e outros produtos lacteos os habitat mais reconhecidos (TEUBER; GEIS, 2006). Explorar
a biodiversidade de L. lactis é extremamente promissor para adquirir novos conhecimentos do potencial de
aplicagdo tecnologica de diferentes estirpes em alimentos. L. lactis € uma das BAL mais utilizadas para a
fabricacdo de produtos lacteos como cultura starter e dentre as subespécies, lactis e cremoris apresentam
grande interesse industrial por produzirem uma série de substancias desejaveis, como a formagdo de acido
latico, compostos aromaticos e substancias antimicrobianas, principalmente bacteriocinas (GUINANE et
al., 2005; WRIGHT, 2012). As bacteriocinas sdo peptideos biologicamente ativos que apresentam atividade
antimicrobiana contra diversos microrganismos deteriorantes e patogénicos frequentemente associados a
alimentos, sendo de particular interesse pelas industrias de alimentos para aplicagdo como bioconservantes
(SAVADOGO et al., 2006). Dentre as bacteriocinas produzidas por L. lactis destaca-se a nisina, um
polipeptidio pequeno (3,4 kDa), composto de 34 aminoacidos, sendo o lantibi6tico mais estudado e melhor
caracterizado. Diversos genes sao importantes para sua sintese, exportacdo e a imunidade da bactéria
produtora. Quanto a sua aplicacdo, a nisina apresenta a certificacdo GRAS para alimentos, e a sua
incorporacdo pode ser realizada pela adi¢cdo do peptideo pré-purificado, ou pela fermentagdo in situ no
alimento por estirpes produtoras (LIU; HANSEN, 1990; GUINANE et al., 2005; ALKHATIB et al., 2012).
A caracterizagdo de novas estirpes de L. lactis que possuam potencial bioconservador é de grande
importancia como ferramenta alternativa na garantia da qualidade e seguranca microbioldgica de produtos
alimenticios.
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