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Bactérias laticas sdo um grupo de microrganismos com caracteristicas morfoldgicas de cocos ou
bastonetes, Gram-positivos, catalase negativos, ndo esporulantes e que produzem é&cido latico
como principal produto final durante a fermentagdo de carboidratos (Jensen et al., 2012). A
classificagdo dessas bactérias em diferentes grupos baseia-se na caracterizagdo morfoldgica,
bioquimica e genética. Os géneros considerados principais produtores de 4cido latico s@o:
Lactococcus,  Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus,
Tetragenococcus, Vagococcus e Weissella (Mozzy et al., 2010). As bactérias laticas sdo
autéctones em diferentes ecossistemas e participam na produg@io de produtos fermentados
artesanais e, com a evoluggo da industria lactea, comegaram a ser utilizadas na padronizagéo dos
processos de fabricago industrial, para a melhoria das caracteristicas sensoriais. Assim, surgiram
os métodos de produgdo de culturas starfer em escala industrial (Salminen et al., 2004). O
processo de liofilizagéo é comumente utilizado porque elimina a etapa de subcultura. A cultura
liofilizada contém microrganismos com caracteristicas homogéneas e altamente vidveis, mas a
principal limitagdo de uso € o custo energético para a produgdo e aumento da fase lag de
crescimento. O processo inovador para a produgdo dessas culturas € a secagem de bactérias por
atomizag¢do em spray dryer (Ferreira et al., 2017). Essa tecnologia permite a produgdo com baixo
custo energético e alta viabilidade das culturas, facilitando o armazenamento e transporte. Essas
culturas estdo sendo produzidas e estudadas por seu potencial tecno-funcional e podem ser
aplicadas no desenvolvimento de produtos com caracteristicas tradicionais e alta viabilidade nos
alimentos fermentados que é o principal desafio a escala industrial.
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