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Introdução 

 

As bactérias ácido-láticos (BAL) constituem um grupo de micro-organismos 

encontrados naturalmente em diversos alimentos, inclusive no leite, pode ser encontrado 

também no meio ambiente (solo, água, esterco, esgoto, silagem e produtos vegetais) e isolado 

de cavidade oral, trato digestório, e canal vaginal. A importância de tais bactérias reside no 

fato da maioria delas ser segura para consumo humano, não causando enfermidades aos 

consumidores, razão pelo qual são bastante utilizadas como culturas iniciadoras em alimentos 

fermentados, como produtos probióticos, como bioconservantes de alimentos e como 

inibitórios de patógenos causadores de infecção alimentar (PAULO, 2010).  

As BAL são caracterizadas como gram-positivas, catalase negativas, desprovidas de 

citocromos e podem ser cocos ou bacilos não esporuladas. Crescem em meio anaeróbios, 

anaeróbios facultativos, ou microaerófilos, com temperatura variando entre 35° C a 40 °C. 

Obtêm energia através da fermentação de carboidratos produzindo ácido lático como principal 

produto final, característica esta que confere a este grupo de bactérias a denominação de ácido 

lático. Atualmente incluem os gêneros Lactobacillus, Lactococcus, Carnobacterium, 

Enterococcus, Lactosphaera, Leuconostoc, Melissococcus, Oenococcus, Pediococcus, 

Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, Weissela, Microbacterium, Bifidobacterium e 

Propionibacterium (PAULO, 2010). Esse trabalho objetivou isolar bactérias láticas da raiz da 

mandioca (Manihot esculenta) com o intuito de utilizá-las em estudos acadêmicos e na 

bioprospecção de produtos tecnológicos. 

 

Materiais e métodos 

  

Foi utilizada a mandioca (Manihot esculenta) como substrato para isolamento das 

BAL. A amostra foi coletada em feira-livre localizada na cidade de Feira de Santana-BA. 

Todos os procedimentos de coleta e transporte da amostra foram realizados de forma 

asséptica. O isolamento das BAL procedeu-se de acordo com PAULO (2010), onde foi 

utilizado o meio DE MAN, ROGOSA e SHARPE - MRS (1962). Inicialmente, realizaram-se 

testes preliminares de bactérias láticas, que consistiu em coloração de Gram, teste da catalase 

e redução do nitrato a nitrito (AXELSSON, 1993). Em seguida realizaram-se alguns testes de 

caracterização bioquímica de cada isolado: produção de gás a partir da glicose; 

lactofermentação a 15º C, 35º C e 45° C; tolerância bacteriana ao cloreto de sódio em 



diferentes concentrações (halotolerância- 4, 6 e 8%) (CHAVES, 1990) utilização do manitol, 

arginina, trealose, arabinose, lactose, sorbitol, esculina e amido. Todos os ensaios desta 

pesquisa foram realizados em triplicatas. 

 

Resultados e discussões 

 

Os isolados que apresentaram como cocos, cocobacilos e bastonetes Gram positivos, 

catalase negativa e não redutores de nitrato a nitrito foram considerados como pertencentes ao 

grupo das bactérias láticas (PAULO, 2010). Foram isolados 20 colônias da mandioca, dentre 

estes, 8 eram cocobacilos, 11 cocos e 1 bacilo. No teste de lactofermentação ocorreu 100% de 

crescimento a 35°C e 45°C com formação de coágulo firme. Já a 15º C este crescimento foi 

de 61,1%. (tabela1). 

 

Tabela 1. Características morfológicas e teste de lactofermentação de bactérias láticas isoladas 

da mandioca (Manihot esculenta). 

 
ISOLADOS MORFOLOGIA LACTOFERMENTAÇÃO 

  15 °C 35°C 45°C 

1 Cocobacilos + + + 

2 Cocos - + + 

3 Cocobacilos - + + 

4 Bacilos - + + 

5 Cocobacilos - + + 

6 Cocos - + + 

7 Cocobacilos - + + 

8 Cocos - + + 

9 Cocos + + + 

10 Cocobacilos + + + 

11 Cocobacilos + + + 

12 Cocos + + + 

13 Cocos - + + 

14 Cocobacilos - + + 

15 Cocos - + + 

16 Cocobacilos + + + 

17 Cocos + + + 

18 Cocos + + + 

19 Cocos + + + 

20 Cocos + + + 

 

Na tabela 2, estão representados os testes de produção de gás, em que a grande maioria 

dos isolados não produziu gás (homofermentativo) e apenas os isolados com a morfologia de 

bacilo produziu gás (heterofermentativos). No teste de halotolerância observou-se que os 20 

isolados apresentaram ótima tolerância ao NaCl em todas as concentrações, apresentando 

diferenças apenas quanto ao nível de crescimento. 

 

 

 

 

 

 



Tabela 2. Características fisiológicas dos isolados de BAL isoladas da mandioca. 

 

ISOLADOS PRODUÇÃO DE 

GÁS ATRAVÉS 

DA GLICOSE 

HALOTOLERÂNCIA 

4% 6% 8% 

1 - +++ ++ + 

2 - +++ +++ +++ 

3 - +++ ++ + 

4 + +++ + + 

5 - +++ +++ + 

6 - +++ ++ + 

7 - +++ ++ + 

8 - +++ ++ + 

9 - +++ ++ + 

10 - +++ ++ + 

11 - +++ ++ + 

12 - +++ ++ + 

13 - +++ ++ + 

14 - +++ +++ + 

15 - +++ ++ + 

16 - +++ +++ + 

17 - +++ +++ +++ 

18 - +++ +++ ++ 

19 - ++ ++ + 

20 - ++ +++ + 

Houve produção de gás: +; Não houve produção de gás: - 

Halotolerância: +, pouco crescimento; ++, crescimento intermediário; +++, muito 

crescimento. 

 

Na tabela 3, está representado o teste dos açúcares (manitol, arginina, trealose, 

arabinose, lactose, sorbitol, esculina e amido) que foi utilizado para a identificação das 

bactérias isoladas. 

 

ISOLADOS MANITOL ARGININA TREALOSE ARABINOSE LACTOSE SORBITOL ESCULINA AMIDO 

1 + - + + + + + + 

2 + - + + + + + - 

3 + - + + + + + - 

4 + - + + + + + - 

5 + - + + + + + - 

6 + - + + + + + - 

7 + - + + + + + - 

8 + - + + + + + - 

9 + - + + + + + - 

10 + - + + + + + - 

11 + - + + + + + - 

12 + - + + + + + - 

13 + + + + + + + + 

14 + - + + + + + - 

15 + - + + + + + - 

16 + - + + + + + - 

17 + - + + + + + + 

18 + - + + + + + - 

19 + - + + + + + - 

20 + + + + + + + - 

 



Os testes bioquímicos utilizados para a identificação dos isolados, indicaram para o 

gênero Leuconostoc, sendo a maioria destes, identificados como Leuconostoc mesenteroides 

(BERGAN, 1984),  que são bactérias láticas importantes na fermentação da mandioca. Tivana 

et . (2007) encontraram em seus estudos sobre fermentação  da mandioca, bactérias láticas do 

gênero Leoconostoc, Enterococcus e Weisella, com a predominância do primeiro. 

 

Conclusão 

 

Da raiz da mandioca (Manihot esculenta) proveniente de solo da região do semiárido 

baiano, foi possível obter diferentes isolados de bactérias láticas que servirão para a realização 

de estudos acadêmicos e para elaboração de diferentes produtos fermentados.  

Agradecimento: Universidade Estadual de Feira de Santana/LAMASP, Fundação de Amparo 
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