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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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ORGANIZAÇÃO DA INFORMAÇÃO DA COLEÇÃO DE BACTÉRIAS LÁTICAS 
DA EMBRAPA AGROINDÚSTRIA TROPICAL 

 
Priscila Almeida de Araújo1, Laura Maria Bruno 2 

 
1Universidade Federal do Ceará; 2Embrapa Agroindústria Tropical, CP 3761, 

60511-110, Fortaleza, CE, Brasil. E-mail: prisiaraujo@hotmail.com 
 

As bactérias ácido láticas (BAL) são um grupo de bactérias Gram positivas, na 
forma de cocos ou bacilos, que não formam esporos, não produzem catalase, 
mas possuem a capacidade de utilizar o lactato e são microaerófilas. Esse grupo 
é amplamente encontrado na natureza, principalmente em alimentos ricos em 
carboidratos, proteínas e vitaminas. As BAL fermentam glicídios 
anaerobicamente, tendo o ácido lático como principal produto, portanto são 
largamente utilizadas na elaboração de produtos lácteos. Cerca de 940 BAL 
foram isoladas de amostras de leite cru, massa de queijo de Coalho artesanal e 
queijo de Coalho artesanal e estão armazenadas, sob congelamento, no 
laboratório de Microbiologia de Alimentos da Embrapa Agroindústria Tropical. 
Para que esses micro-organismos sejam caracterizados como uma coleção é 
necessária a documentação das informações de forma organizada e 
sistematizada. As bactérias foram numeradas de acordo com a ordem de 
isolamento e encontravam-se guardadas em caixas numeradas e separadas por 
gênero. As informações sobre as características das mesmas estavam 
documentadas em planilhas não organizadas. Com o objetivo de promover a 
estruturação destas informações, os dados constantes das planilhas primárias 
foram conferidos com os micro-organismos armazenados e uma nova e única 
planilha, contendo todos os dados de caracterização das bactérias, foi 
organizada. Foi observada uma diminuição do número de bactérias de 940 para 
cerca de 750. Isto ocorreu por dois motivos: a não sobrevivência do micro-
organismo aos processos de recongelamento e também porque havia 
duplicação de algumas BAL, repetidas em caixas diferentes. Foi verificado que 
entre as BAL repetidas havia uma incongruência na informação relativa ao 
gênero da mesma. Para solucionar este problema, novos testes de classificação 
de gênero serão conduzidos. A complementação e finalização da documentação 
será realizada com a inserção dos dados de identificação dos organismos (data 
da coleta, local da coleta, etc.) na planilha única.  
 
Palavras-chave: Bactérias Ácido Láticas, identificação, caracterização. 

 
 




