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BACTERIOLOGIA 

As bactérias, apesar de serem seres relativamente simples,  

são capazes de manter metabolismo suficiente para 

permanecer vivas. Portanto, possuem capacidade de 

crescer, multiplicar e transmitir informações genéticas às 

gerações futuras. 

Os microrganismos podem ser agrupadas em 3 grandes 

grupos: patogênicos, deteriorantes e probióticos (Figura 1). 

Por sua vez, os patogênicos podem ser agrupados em mais 3 

subgrupos: os causadores de infecção, intoxicação e 

toxinfecção. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1 – Agrupamento microbiano 

 

Analisando cada conjunto separadamente conclui-se que: 

- uma parte dos patogênicos também pode ser deteriorante; 

- os probióticos podem atuar como probióticos ou como 

deteriorantes; 

- os deteriorantes podem atuar como deteriorantes, 

probióticos ou patogênicos. 

 

Bacteriologia é a 

ciência que estuda a 

morfologia, ecologia, 

genética e bioquímica 

das bactérias. Assim 

como outros aspectos 

relacionados. 

O termo bacteriologia 

tem origem na língua 

grega, em que 

“bakteria” significa 

bastão e “logos” 

significa estudo. 

Foi no século XIX que 

as bactérias 

começaram a ser 

estudadas com mais 

ênfase. Robert Koch e 

Louis Pasteur foram 

dois bacteriologistas 

importantes desta 

época e fizeram vários 

estudos sobre a ação 

nociva das bactérias e 

formas de combatê-las. 

 

PATOGÊNICOS 

DETERIORANTES 

PROBIÓTICOS 
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Os constituintes básicos bacterianos podem ser divididos em constituintes da 

membrana (membrana plasmática, parede celular, fimbrias e pili) e constituintes 

citoplasmáticos (citoplasma, ribossomos, DNA, RNA, plasmídeo e depósitos de inclusão). 

O funcionamento vital bacteriano pode ser entendido da seguinte forma: alguns 

nutrientes como açucares simples e proteínas hidrolisadas parcialmente penetram 

livremente para o interior do citoplasma. Outros nutrientes como proteínas não 

hidrolisadas e carboidratos mais complexos necessitam ser previamente hidrolisados 

extracelularmente para ser ingeridos.  

Após ingestão, cada nutriente possui uma função metabólica, porém os mais 

importantes são os constituintes energéticos e estruturais. Estes são constituídos por 

carboidratos e proteínas, respectivamente. 

As proteínas são utilizadas como constituintes estruturais e enzimáticos. A produção de 

proteínas e enzimas tem início no DNA. Estes produzem uma molécula de carácter 

temporário denominado RNA mensageiro (RNAm). Este é lido no ribossomo (RNAr) e 

traduzido em novas moléculas de proteínas e enzimas. Para isso é necessário que esteja 

disponível uma quantidade suficiente de aminoácidos no citoplasma. Estes aminoácidos 

devem ser provenientes da nutrição microbiana. 

Na Figura 2 está mostrado a estrutura simplificada de uma bactéria.  

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 
Figura 2 – Estrutura e constituintes bacterianos. 

 

Na Figura 3 está apresentado esquematicamente uma bactéria Gram positiva e uma 

Gram positiva 
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ESTRUTURA EXTERNA DAS BACTÉRIAS 
 

FLAGELOS 

 

Não são todas as bactérias que os possuem flagelos e eles também diferem de gênero 

para gênero. São estruturas responsáveis pela locomoção bacteriana, normalmente 

quem os possui também possuem motilidade. Estruturalmente, são formados por 

monômeros polimerizados de flagelinas. 

A produção de flagelos não é contínua e depende do meio onde a bactéria se encontra, 

da temperatura, da disponibilidade de nutrientes etc. As bactérias acidentalmente 

podem perdê-los. Caso isso ocorra, a bactéria pode perder parcialmente ou totalmente a 

motilidade. Na Figura 4 está apresentado os tipos mais comuns de flagelos. 

 

Figura 4 – tipos mais comuns de flagelos bacterianos. 
Fonte: Tortora et al., (2012) 

Figura 3 – Bactéria Gram positiva e negativa. 
Fonte: Tortora et al., (2012) 
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FIMBRIAS 
 

São estruturas responsáveis pela aderência bacteriana. Assim como os flagelos, não são 

todas as bactérias que os possuem. Na Figura 5 está apresentado uma bactéria com 

fímbrias. 

 

 

 

Figura 5 – Bactéria com fimbrias. 
Fonte: Tortora et al., (2012) 

Coloração de flagelos – passo a passo 
 

- Transferir, com alça microbiológica, uma quantidade suficiente de material 

celular para um tubo contendo cerca de 3 mL de água destilada (não utilizar 

vortex ou aparelho similar para homogeneizar, este procedimento deve ser 

feito invertendo o tubo calmamente); 

- Colocar uma gota da suspensão sobre uma lâmina de vidro e deixar secar 

naturalmente (não secar no bico de Bunsen); 

- Cobrir a lâmina com corante flagelar e deixar por 5 minutos, momento em 

que um brilho verde metálico cubra metade da área (não deixar que o 

corante seque sobre a lâmina); 

- Enxaguar com água; 

- Deixar a lâmina secar; 

Observar o esfregaço em microscópio utilizando a objetiva de 100x com óleo 

de imersão. 
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PAREDE CELULAR 
 

Diferente morfologia da parede celular faz com que as bactérias, quando coradas pela 

técnica desenvolvida por Christian Gram, se corem de roxo ou vermelho.  

De acordo com a estrutura, as bactérias podem ser classificas como Gram positivas e 

Gram negativas.  

Estrutura da parede celular de bactérias Gram positivas – após a membrana 

plasmática, há uma espessa camada de peptideoglicano entrelaçado com ácido teicóico e 

ácido lipoteicóico. 

Estrutura da parede celular de bactérias Gram negativas – após a membrana 

plasmática, há um espaço chamado “espaço periplasmático”, uma camada fina de 

peptideoglicano e uma membrana externa. 

Nas Figuras 6 e 7 está apresentado esquematicamente a parede celular de uma bactéria 

Gram positiva e de uma Gram negativa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6 – Estrutura após membrana plasmática, bactéria Gram positiva e Gram negativa. 

GRAM POSITIVA GRAM NEGATIVA 
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Curiosidade!!! 

Para observar com a lente objetiva de 100 x de 

aumento, é necessário utilizar óleo de imersão 

para modificar o índice de refração da luz e 

permitir a visualização dos microrganismos. 

 

Curiosidade!!! 

A parede celular das bactérias é rígida., já a 

membrana plasmática tem bastante flexibilidade.  

 

Figura 7 – Parede celular de bactéria Gram positiva e Gram negativa. 
Fonte: Tortora et al., (2012) 
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Coloração de Gram – passo a passo 
 

- Em uma lâmina de microscópio limpa, colocar uma gota de água destilada 

com auxílio de um bastão de vidro; 

- Transferir, com auxílio de um alça microbiológica, uma quantidade 

suficiente de material celular; 

- Preparar o esfregaço espalhando o material celular em forma circular sobre 

a lâmina até que todo material esteja seco. Fixar o esfregaço passando a 

lâmina algumas vezes sobre a chama do bico de Bunsen; 

- Cobrir o esfregaço com cristal violeta e deixar por 1 minuto. 

Microrganismos que possuírem parede celular do tipo Gram positiva, vai ter 

toda estrutura de peptideoglicano permeado com o corante. Nos 

microrganismos Gram negativos, o corante ficará retido na membrana 

externa; 

- Cobrir o esfregaço com lugol e deixar por mais 1 minuto. O lugol é 

adicionado com objetivo de fixar o cristal violeta; 

- Lavar o esfregaço com álcool absoluto. O objetivo do álcool absoluto é 

remover o cristal violeta dos Gram negativos, nos Gram positivos isso não é 

possível, pois o corante estará impregnado entre a camada de 

peptideoglicano; 

Cobrir o esfregaço com fucsina ácida ou solução de safranina. 

Microrganismos Gram positivos, como estão com a parede celular toda 

impregnada com cristal violeta (azul) terá adição de fucsina ácida 

(anaeróbio) ou safranina (aeróbio) e ficará corada de roxo. Nos Gram 

negativos, o álcool absoluto retirou todo primeiro corante e a coloração será 

vermelha; 

- Retirar o excesso de corantes sobre a lâmina; 

- Deixar secar. 

Observar o esfregaço em microscópio utilizando a objetiva de 100x com óleo 

de imersão. 
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MEMBRANA CITOPLASMATICA 
 

É composta por dupla camada lipoproteica. É responsável por conter o citoplasma e 

fazer o transporte seletivo de nutrientes. 

Na Figura 8 está apresentado a membrana citoplasmática bacteriana. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

À saber!!! 

Uma célula entra em equilíbrio quando colocada em uma 

solução aquosa. Portanto, quando uma solução está mais 

concentrada que seu citoplasma, há migração de água do 

citoplasma para o meio, caso o meio esteja mais diluído, 

há entrada de água para. O transporte de água do meio 

mais diluído para o mais concentrado é conhecido como 

osmose. 

 

 

 

Figura 8 – Membrana citoplasmática de bactérias. 
Fonte: Tortora et al., (2012) 
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ESTRUTURA INTERNA DAS BACTÉRIAS 
 

ÁREA CITOPLASMÁTICA 
 

Citoplasma - em qualquer célula, o citoplasma é composto por cerca de 80% de água, 

ácidos nucléicos, proteínas, carboidratos, lipídeos, íons inorgânicos, compostos de baixo 

peso molecular e partículas com várias funções. Esse fluido denso é o local de muitas 

reações químicas que mantém a bactéria viva.  

Ribossomos - estão presentes em grande número nas células bacterianas e confere 

aparência granular ao citoplasma quando observado ao microscópio eletrônico. O 

conjunto de diversos ribossomos ligados a uma molécula de RNAm recebe o nome de 

polissomo. Este arranjo ocorre durante a síntese proteica.  

Grânulos de reserva - embora as células procariotas não possuem vacúolos, podem 

acumular substâncias sob a forma de grânulos de reserva, constituídos de polímeros 

insolúveis. São comuns polímeros de glicose, fosfato inorgânico e lipídeos.  

 

ÁREA NUCLEAR 

Nucleóide - as bactérias apresentam um cromossomo circular constituído por uma  

única molécula de DNA não delimitado por membrana nuclear. O cromossomo 

bacteriano contém todas as informações necessárias à sobrevivência da célula e é capaz 

de auto-duplicação. Na Figura 9 está mostrado a estrutura do DNA bacteriano 

 

Figura 9 – Estrutura do DNA bacteriano. 
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Um dos processos vitais mais importantes para a bactéria é a produção de enzimas para 

o metabolismo, este processo é iniciado no DNA. Na Figura 10 está esquematizada a 

síntese proteica nas bactérias. 

 

Figura 10 – Síntese proteica nas bactérias. 

1 – Produção do RNA mensageiro; 
2 – Liberação do RNA mensageiro no citoplasma; 
3 – Leitura do RNA mensageiro no ribossomo (RNA ribossomal); 
4 – Ligação dos aminoácidos transportados pelo RNA transportador. 
 

 

Plasmídeo - algumas bactérias possuem moléculas menores de DNA, também circulares, 

cujos genes não codificam características essenciais, porém muitas vezes conferem 

vantagens seletivas à bactéria que as possuem. Os plasmídeos são capazes de auto-

duplicação independente da replicação do cromossomo e podem existir em número 

variável no citoplasma bacteriano.  

 

O que determina qual aminoácido será transportado para a síntese proteica é o códon 

que é lido no RNA mensageiro 

  

 

 

 

1 2 

3 4 

“codon é um conjunto de 3 bases nitrogenadas que serão 

codificadas para a síntese proteica.” 
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Na Figura 11 está demonstrado o código genético. 

 

Figura 11 – Código genético 
Fonte: Tortora et al., (2012) 

 

 

 

 

 

 

 

À saber!!! 

Porque formam colônias nas placas de Petri? 

Uma colônia de bactérias que pode ser visualizada em 

uma placa de Petri é um aglomerado de milhares de 

bactérias. Uma colônia é originária de um único 

agrupamento bacteriano denominado unidade 

formadora de colônia (UFC). Sabe-se que as bactérias 

se reproduzem em média de 15 a 20 minutos, desta 

forma, uma bactéria vira duas, duas vira quatro e 

assim por diante em progressão geométrica. Após 

certo período, normalmente 48 horas e após vários 

ciclos reprodutivos, uma unidade formadora de 

colônia se multiplica em milhares de células podendo 

ser visível em uma placa de Petri que contém meio 

apropriado e incubada na temperatura apropriada. 
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FORMAS DE AGRUPAMENTO BACTERIANO 
 

As bactérias podem ser encontradas isoladas ou em forma de agrupamentos 

característico. Os agrupamentos microbianos são originários de acordo com o plano de 

divisão de cada bactéria e também por afinidade entre as paredes celulares. A exceção 

de material polissacarídeo e proteico pela bactéria, também pode servir como forma de 

agregação entre células.  

 As formas mais comuns de agrupamentos de bactérias estão apresentadas nas 

Figuras 12 e 13. 

 
Figura 12 – Agrupamento de bactérias em forma de cocos. 

Fonte: Tortora et al., (2012) 
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Figura 13 – Diferentes formas e agrupamento de bactérias. 
Fonte: Tortora et al., (2012) 

 



Microbiologia Geral. Bacteriologia. Valença, 1ª Edição, 2017, 20p. – www.microbiologia-de-alimentos.com 

 

REPRODUÇÃO E ESPORULAÇÃO BACTERIANA 

Alguns gêneros de bactérias, especialmente Clostridium e Bacillus, possuem capacidade 

de formar esporos. Estes são formas de resistência e pode ser entendido como uma fase 

de “dormência” das bactérias, podendo permanecer assim por muitos anos. 

A reprodução bacteriana ocorre por um processo chamado divisão binária. Para isso, é 

necessário aumento celular e replicação do DNA, processo pelo qual uma molécula de 

DNA gera uma cópia idêntica à primitiva. Cada molécula de DNA, que são idênticas ficará 

com uma bactéria. Cada célula ficará com metade dos outros constituintes 

citoplasmáticos.  

Na Figura 14 está apresentado o ciclo vegetativo e de esporulação bacteriano. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 14 – Ciclo vegetativo e de esporulação bacteriano. 
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Coloração de esporos com verde malaquita – passo a passo 

(Wirtz-Conklin) 

 

- Em uma lâmina de microscópio limpa, colocar uma gota de água destilada 

com auxílio de um bastão de vidro; 

- Transferir com alça microbiológica uma quantidade suficiente de material 

celular; 

- Preparar o esfregaço espalhando o material celular em forma circular sobre 

a lâmina até que todo material seque. Fixar o esfregaço passando a lâmina 

algumas vezes sobre a chama do bico de Bunsen; 

- Cobrir o esfregaço com verde malaquita; 

- Aquecer água em um Becker até começar sair vapor. Colocar a lâmina sobre 

o Becker mantendo-a aquecida por 5 minutos. Este procedimento também 

pode ser feito aproximando a lâmina da chama do bico de Bunsen; 

- Retirar o excesso de corantes sobre a lâmina com água; 

- Cobrir o esfregaço com safranina por 30 segundos;  

- Lavar com água; 

- Deixar secar. 

Observar o esfregaço em microscópio utilizando a objetiva de 100x com óleo 

de imersão. 

 

Como as bactérias se reproduzem? 

As bactérias se reproduzem de duas formas: 

assexuadamente e sexuadamente. Na reprodução 

assexuada, o processo conhecido como divisão 

binária, a célula bacteriana duplica seu cromossomo e 

se divide ao meio, originando duas novas bactérias 

idênticas à primitiva. Na reprodução sexuada, 

fragmentos de DNA são transferidos de uma célula 

para outra, depois de transferido, o DNA da bactéria 

doadora se recombina com o da receptora, 

produzindo cromossomos com novas misturas de 

genes. Esses cromossomos recombinados serão 

transmitidos às células-filhas quando a bactéria se 

dividir. 
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Na Figura 15 está apresentado a visualização microscópica de diversos gêneros de 

bactérias coradas pela técnica de Gram. 

 

 

 

 

 

Figura 15 – Coloração de Gram de diversos gêneros bacterianos. 
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DOENÇAS DE ORIGEM BACTERIANA 
 

As bactérias podem causar doenças basicamente de três formas: infecção, intoxicação e 

toxinfecção. 

Infecção – é causada quando ocorre ingestão de microrganismos patogênicos. Estes 

devem estar viáveis no alimento e devem permanecer viáveis durante a passagem pelas 

condições gastrointestinais e chegar à luz intestinal. A patologia ocorre devido à adesão 

dos microrganismos viáveis ao epitélio intestinal. Neste momento, o sistema imune do 

indivíduo inicia uma tentativa de inativação destes microrganismos gerando um quadro 

infeccioso. Portanto, as infecções de origem bacteriana geralmente são acometidas de 

febre. Outro sintoma marcante é a presença de diarreias intensas, pois após o 

desenvolvimento do quadro infeccioso há liberação de grande quantidade de água na luz 

intestinal na tentativa de eliminar o máximo possível de microrganismos virulentos. 

Há microrganismos que são potencialmente invasivos. Estes podem atravessar a parede 

do epitélio intestinal e chegar até a corrente sanguínea. Neste caso, há desenvolvimento 

de um quadro septicêmico que culmina contaminando os demais órgãos do sistema. 

Algumas bactérias causadoras de infeção são: Salmonella, Campylobacter, Shigella, 

Escherichia coli O157:H7 etc. Na Figura 16 está esquematizado o processo de infecção 

bacteriana. 

A manifestação da doença normalmente ocorre entre 12 e 30 horas após ingestão do 

alimento. 

 

 Figura 16 – Infecção bacteriana 
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Intoxicação – ocorre quando há ingestão de quantidade suficiente de toxinas pre formada no 

alimento por origem microbiana. Neste caso, não é necessário o microrganismo estar viável, 

basta haver produção e acúmulo de toxinas. 

Os sintomas se manifestam mais rapidamente, pois o fator de virulência já está produzido no 

alimento. Como não há desenvolvimento de um quadro infeccioso, raramente há febre. O 

sintoma mais comum é presença de vômitos. Esta é a forma mais fácil de eliminação da toxina. 

O tempo para manifestação dos sintomas normalmente é de 6 a 8 horas. 

Algumas bactérias causadoras de intoxicação são: Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, 

Bacillus cereus (síndrome emética) etc. 

Algumas toxinas são termolábeis outras termoestáveis. A toxina botulínica, por exemplo, é 

termolábil. O simples fato de aquecimento a ponto de fervura, a elimina. Porém, a toxina 

estafilocócica é extremamente resistente ao calor, uma vez produzida não é totalmente inativada 

pelo tratamento térmico. 

 

Toxinfecção – ocorre quando há ingestão da bactéria em estado vegetativo, porém não há 

desenvolvimento de quadro infecciono. Quando a célula vegetativa chega à luz intestinal ocorre 

lise bacteriana, reprodução ou esporulação. Neste momento, há liberação do fator de virulência 

que normalmente está presente na parede celular. 

Por causa disso, este tipo de doença não se assemelha a infecção, pois não há desenvolvimento 

de quadro infeccioso. Também não se assemelha à intoxicação, pois não há produção de toxinas 

no alimento. Porém há um pouco das duas. 

Neste caso, o fator de virulência é liberado na luz intestinal, portanto o sintoma mais comum é 

diarreia intensa. A presença de febre também é rara, pois não há desenvolvimento de infecção. 

As bactérias mais conhecidas causadoras de toxinfecção são: Clostridium perfringens e Bacillus 

cereus (síndrome diarreica) etc. 

A manifestação da doença normalmente ocorre entre 12 e 30 horas após ingestão do 

alimento. 
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