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Bactérias do gênero Lactococcus pertencem ao grupo das bactérias ácido láticas (BAL) por produzirem 

ácido lático a partir do processo fermentativo de carboidratos (WRIGHT, 2012). Dentre as espécies deste 

gênero, L. lactis está amplamente distribuídas em superfícies e produtos de origem vegetal e animal, sendo 

o leite cru, queijo e outros produtos lácteos os habitat mais reconhecidos (TEUBER; GEIS, 2006). Explorar 

a biodiversidade de L. lactis é extremamente promissor para adquirir novos conhecimentos do potencial de 

aplicação tecnológica de diferentes estirpes em alimentos. L. lactis é uma das BAL mais utilizadas para a 

fabricação de produtos lácteos como cultura starter e dentre as subespécies, lactis e cremoris apresentam 

grande interesse industrial por produzirem uma série de substâncias desejáveis, como a formação de ácido 

lático, compostos aromáticos e substâncias antimicrobianas, principalmente bacteriocinas (GUINANE et 

al., 2005; WRIGHT, 2012). As bacteriocinas são peptídeos biologicamente ativos que apresentam atividade 

antimicrobiana contra diversos microrganismos deteriorantes e patogênicos frequentemente associados a 

alimentos, sendo de particular interesse pelas indústrias de alimentos para aplicação como bioconservantes 

(SAVADOGO et al., 2006). Dentre as bacteriocinas produzidas por L. lactis destaca-se a nisina, um 

polipeptídio pequeno (3,4 kDa), composto de 34 aminoácidos, sendo o lantibiótico mais estudado e melhor 

caracterizado. Diversos genes são importantes para sua síntese, exportação e a imunidade da bactéria 

produtora. Quanto a sua aplicação, a nisina apresenta a certificação GRAS para alimentos, e a sua 

incorporação pode ser realizada pela adição do peptídeo pré-purificado, ou pela fermentação in situ no 

alimento por estirpes produtoras (LIU; HANSEN, 1990; GUINANE et al., 2005; ALKHATIB et al., 2012). 

A caracterização de novas estirpes de L. lactis que possuam potencial bioconservador é de grande 

importância como ferramenta alternativa na garantia da qualidade e segurança microbiológica de produtos 

alimentícios.  
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