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INTRODUÇÃO 

 

           Bactérias Ácido Láticas (BAL) têm sido amplamente utilizadas 

na indústria de alimentos, no processamento de fermentados lácteos, 

carnes e cervejas (BRUNO, 2011). 

 Nos casos de produtos lácteos artesanais, a produção oriunda 

da fermentação láctea por uma variedade de BAL é muitas vezes 

desconhecida (FERREIRA, 1987), sendo atualmente objeto de 

pesquisa para sua caracterização e possível uso tecnológico. 

OBJETIVOS 

 

 Criar repositório de cepas de Bactéria Ácido Láticas autóctones 

da região noroeste fluminense. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 
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RESULTADOS ESPERADOS  

 

 Espera-se criar um repositório de BAL autóctones da região; 

 As cepas que apresentarem ação antimicrobiana serão 

selecionadas para estudos posteriores; 

 A criação do repositório contribuirá potencializando a produção 

artesanal local a partir do emprego dessas BALs. 
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