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Introdução: Ao longo da história a busca por melhoria sensorial dos alimentos foi 

constante, e os alimentos fermentados retratam bem este panorama, pois além de 

consistir em uma forma de conservação das matérias primas, a fermentação é um 

processo que cria novos alimentos. As bactérias ácido-láticas (BAL) são a principal 

ferramenta biotecnológica nos processos fermentativos, pois além da acidificação 

que conferem maior vida útil aos alimentos, também são responsáveis pela atividade 

proteolítica e lipolíca que confere caracteristicas sensoriais atrativas. Objetivo: O 

objetivo deste projeto é prospectar culturas de bactérias láticas com propriedades 

biotecnológicas. Método: Nessa etapa, foi feita a análise da capacidade de hidrólise 

de gordura e proteína pelas bactérias encontradas em amostras de embutidos 

cárneos artesanais. O método consistiu na preparação de ágar BHI com a adição 

de 10% de solução lipídica (manteiga) e proteica (leite), devidamente preparados 

para teste. Cada placa foi preparada com nove poços, destinados a receberem as 

culturas para avaliação. Resultados: Foram isoladas 74 culturas de Enterococcus spp. 

de 11 amostras de embutidos. Destas, 65 culturas puderam ser avaliadas, enquanto 

9 foram desconsideradas. Delas, nenhuma apresentou atividade lipolítica. 28 

apresentaram atividade proteolítica, com halo variando de 4,39mm a 17,31mm. 

Esses dados são preliminares, ainda sendo necessário o cruzamento de informações 

com os testes de ação antimicrobiana. Esse teste ainda está em andamento, com o 

uso de Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes, de maneira similar ao teste 

supracitado. Conclusão: Conclui-se com esses dados que as amostras de embutidos 

artesanais possuem bactérias com potencial proteolítico, mas sem ação lipolítica. As 

culturas selecionadas podem agir em alimentos que apresentem nutrientes de 

natureza proteica, favorecendo suas características sensoriais. Se sua capacidade 

antimicrobiana for confirmada, podem ser utilizadas para proteger alimentos de 

bactérias de mesma patogênicas. 
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