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RESUMO

Os produtos lácteos contendo probióticos são alimentos que fazem parte do grupo
de alimentos saudáveis, a matéria prima desses produtos já fornece bastante
benefícios e com a adição de probióticos aumentam muito mais os benefícios.
Leites fermentados e iogurtes são exemplos de produtos lácteos probióticos. A
busca por alimentos saudáveis e funcionais tem crescido nos últimos anos, pois
esses alimentos auxiliam o sistema imunológico a se prevenir contra as bactérias
patogênicas que podem colonizar o intestino e causar infecções. O objetivo deste
trabalho foi realizar uma revisão bibliográfica sobre a contagem e a viabilidade de
bactérias lácteas nos produtos lácteos probióticos durante sua vida de prateleira.
Nos trabalhos foram analisadas, através de contagem de células viáveis, a
viabilidade dos micro-organismos probióticos com variação de tempo e temperatura
e alteração de pH. Em todas as análises a contagem permaneceu de acordo com a
legislação vigente, que estabelece a concentração mínima de 106 UFC/g e houve
redução de células probióticas no pH ácido.

Palavras-chave: produtos lácteos; probióticos; alimentos funcionais.



ABSTRACT

Dairy products containing probiotics are foods that are part of the health food group,
the raw materials for these products already provide enough benefits, and with the
addition of probiotics the benefits increase much more. Fermented milks and yogurts
are examples of probiotic dairy products. The search for healthy and functional foods
has grown in recent years, because these foods help the immune system to prevent
against pathogenic bacteria that can colonize the intestine and cause infections. The
aim of this paper was to perform a literature review on the count and viability of lactic
bacteria in probiotic dairy products during their shelf life. The viability of the probiotic
microorganisms was analyzed by means of viable cell counts, with variations in time
and temperature and changes in pH. In all the analyses the count remained in
accordance with the legislation in force, which establishes the minimum
concentration of 106 CFU/g, and there was a reduction of probiotic cells in acid pH.

Keywords: dairy products; probiotics; functional foods.
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1 INTRODUÇÃO

Uma alimentação adequada contribui para um estilo de vida saudável. A

busca por uma alimentação balanceada e saudável vem fazendo com que a

população busque por alimentos que tragam benefícios. Com isso podemos utilizar

de processos biotecnológicos e ainda, produtos contendo probióticos (MORAES,

COLLA, 2006; FREITAS et al. 2012; BIRCH, BONWICK, 2019).

No sentido mais amplo, a biotecnologia é definida como uma área de

aplicação da biologia para fins tecnológicos e comerciais, o que significa a utilização

de organismos vivos para geração de novos produtos. Já a chamada biotecnologia

moderna se define como um conjunto de técnicas e processos de manipulação de

células, de modificações moleculares ou de micro-organismos passando pelo nível

de transformação do DNA ou da modificação manipulada de sua expressão, visando

o fim comercial, é considerada uma nova área de exploração do homem e possui

aplicação em diversas áreas da economia (RAMOS, MELO; SILVA, 2016).

Os produtos contendo probióticos, por sua vez, fazem parte do grupo de

alimentos saudáveis, pois ele ajuda no sistema imunológico prevenindo que

bactérias patogênicas colonizem o intestino, prevenindo assim infecções intestinais

(MARNET, 2019). Segundo Saad (2006) e Sanders (2009), probióticos são

micro-organismos vivos que proporcionam benefícios à saúde do hospedeiro se

utilizados com a dosagem e frequência recomendada. Dentre os probióticos

existentes, os Lactobacilos e as Bifidobactérias têm grande destaque nos produtos

lácteos ditos probióticos.

Para ser um alimento probiótico, os micro-organismos probióticos devem

manter a viabilidade durante o armazenamento e a vida útil dos produtos, bem como

sobreviver ao ambiente adverso durante a passagem no sistema digestório

(EL-SALAM; ELSHIBINY, 2015; HILL et al. 2014).

De acordo com a ANVISA, para um micro-organismo ser considerado como

probiótico ele deve passar por estudos clínicos de linhagem, avaliação de

autoridades regulamentadoras, evidência dos efeitos benéficos da espécie, opinião
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de organizações científicas independentes, estudos “in vitro” e estudos “in vivo”

(MARNET, 2019).

Entre os produtos contendo probióticos, pode-se citar os produtos lácteos,

tais como leites fermentados e iogurtes que são definidos como produto lácteo é

aquele que possui o leite como principal componente (SINGH et al. 2018; KHAN et

al. 2019). Como exemplo de produtos lácteos têm-se os leites fermentados e os

iogurtes que auxiliam a microbiota intestinal com bactérias que são benéficas à

saúde.

Tendo em vista que a busca e o consumo por produtos lácteos contendo

probióticos tem crescido, é de suma importância que os produtos atendam a

legislação. Por tanto, a proposta deste trabalho, por meio de uma revisão

bibliográfica acerca do tema, foi de avaliar, com base em trabalhos científicos, se a

contagem e a viabilidade de células viáveis de bactérias lácticas dos produtos

lácteos contendo probióticos estão de acordo com a legislação.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

● Realizar uma revisão bibliográfica sobre produtos lácteos contendo

probióticos.

1.1.2 Objetivos específicos

● Realizar uma revisão bibliográfica sobre a aplicação de probióticos em

produtos lácteos;

● Comparar os estudos realizados sobre a temática de alimentos probióticos

de acordo com a legislação pertinente;

● Buscar na literatura relatos dos benefícios do consumo de probióticos na

saúde da população brasileira.
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1.2 JUSTIFICATIVA

Os produtos lácteos são consumidos por uma grande quantidade de pessoas,

e, dentre os quais, destacamos os que contêm probióticos. Esses produtos trazem

benefícios à saúde humana se consumidos na dosagem adequada, sendo

necessário ter o conhecimento sobre os benefícios que estes produtos podem

fornecer para a saúde dos seus consumidores. Por isso torna-se viável essa revisão

sobre a biotecnologia e probióticos aplicados em produtos lácteos. Com isso, este

trabalho propõe gerar referências sobre a atual situação dos referidos produtos,

verificando a viabilidade e a contagem de células viáveis em produtos lácteos que

contenham probióticos disponíveis para consumo. Visa, ainda, comparar os estudos

realizados sobre a temática de produtos lácteos contendo probióticos de acordo com

a legislação.
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2 REFERENCIAL TEÓRICO

2.1 PROBIÓTICOS, PREBIÓTICOS E SIMBIÓTICOS

Segundo a Organização Mundial da Saúde, os probióticos são

micro-organismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas,

conferem algum benefício para a saúde (FAO/WHO, 2006; HILL et al. 2014). São

capazes de melhorar o equilíbrio da microbiota intestinal produzindo efeitos

benéficos à saúde do indivíduo (BRASIL, 2002).

Os micro-organismos que são considerados probióticos pertencem a

diferentes gêneros e espécies, tanto de bactérias como de leveduras, e têm sido

associados a diversos efeitos benéficos (BRASIL, 2019). Os gêneros de

micro-organismos probióticos com alegações de propriedades funcionais e de saúde

mais comumente empregados em produtos alimentícios são Lactobacillus e

Bifidobacterium (SALGADO, 2017, p. 199; MARKET RESEARCH FUTURE, 2019).

O consumo de alimentos contendo probióticos traz diversos benefícios para

saúde dos seus consumidores, dentre esses benefícios estão a prevenção contra

infecções e distúrbios gastrointestinais, processos alérgicos, carcinogênese e

crescimento tumoral (MORENO DE LE BLANC, LE BLANC, 2014; MARTINEZ,

BEDANI, SAAD, 2015).

Um alimento para ser probiótico, ele deve manter a viabilidade dos

micro-organismos probióticos durante toda sua vida útil e armazenamento, devendo

também sobreviver a passagem ao sistema digestório, devido a sua acidez

(EL-SALAM, ELSHIBINY, 2015; HILL et al. 2014). A matriz alimentar e a cepa

probiótica devem ser avaliados de forma adequada para que realizem com o efeito

desejado (NEFFE-SKOCIŃSKA et al. 2018). As concentrações de probióticos variam

entre 106 - 108 UFC/g ou mL, essas concentrações são suficientes (CAPELA, HAY,

SHAH, 2006; PAPADOPOULOU et al. 2018, SOHAIL et al. 2012; TALWALKAR,

KAILASAPATHY, 2004), as concentrações vão depender de cada linhagem de

probiótico e devem ser avaliadas de forma individual para se ter o efeito benéfico

(BRASIL, 2018b, 2019).
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Os prebióticos são definidos como carboidratos não digeríveis que estimulam

o crescimento e/ou a atividade de um grupo de bactérias no cólon, promovendo

benefícios à saúde do indivíduo. Para exercer essas funções, algumas

características são importantes: resistir à acidez gástrica e à hidrólise por enzimas

intestinais, além de não serem absorvidos pelo trato gastrintestinal (carboidratos não

digeríveis). Desta forma podem ser utilizados como substrato para a microbiota

intestinal, estimulando seletivamente a proliferação de bactérias que colaboram para

o bem-estar e saúde do hospedeiro (NATH et al., 2018).

Simbióticos são compostos por micro-organismos vivos que, quando

administrados em doses adequadas, podem trazer benefícios à saúde do

hospedeiro. São formados pela associação de um ou mais probióticos com um ou

mais prebióticos. Os prebióticos são complementares e sinérgicos aos probióticos,

apresentando assim fator multiplicador sobre suas ações isoladas (Bengmark et al.,

2005). Dentre as funções dos simbióticos a resistência aumentada das cepas contra

patógenos é a melhor caracterizada (GIL A. et al., 2006). Os simbióticos, portanto,

proporcionam a ação conjunta de probióticos e prebióticos, podendo ser classificado

como componentes dietéticos funcionais que podem aumentar a sobrevivência dos

probióticos durante sua passagem pelo trato digestório superior, pelo fato de seu

substrato específico estar disponível para a fermentação (HORD et al., 2008).

2.2 ALIMENTOS FUNCIONAIS

A sociedade Brasileira de Alimentos funcionais (SBAF), considera o seguinte

conceito: “Alimentos funcionais são alimentos ou ingredientes que, além das funções

nutricionais básicas, quando consumidos como parte da dieta usual, produzem

efeitos metabólicos e/ou fisiológicos benéficos à saúde, devendo ser seguros para o

consumo sem supervisão médica, sendo que sua eficácia e segurança devem ser

asseguradas por estudos científicos” (Salgado; Almeida, 2009).

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), órgão que regulamenta

o segmento no Brasil, não conceitua alimento funcional, mas define duas categorias
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nas quais os alimentos com esse fim podem se encaixar: alegação de propriedade

funcional, que é aquela relativa ao papel metabólico ou fisiológico que o nutriente ou

não nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutenção e outras funções

normais do organismo humano; e alegação de propriedade de saúde, que é aquela

que afirma, sugere ou implica na existência de relação do alimento ou ingrediente

com doença ou condição relacionada à saúde (SALGADO, 2017).

Os alimentos funcionais podem ser encontrados para consumo humano de

duas formas: naturais e artificiais. Os últimos, por sua vez, são fabricados por

empresas especializadas e autorizadas. As formas naturais são os alimentos que

contêm: ácidos graxos (linoléico, ômega-3 e 6, e limonóides), fibras, probióticos

(lactobacilos e bifidobactérias), compostos fenólicos (resveratrol, isoflavona e

zeaxantina) e carotenóides (betacaroteno, licopeno, luteína). (Vidal et. al.)

O mercado de alimentos funcionais é dominado por carotenoides, fibras

alimentares, ácidos graxos, prebióticos / probióticos / simbióticos, vitaminas e

minerais. Alimentos, incluindo fitoquímicos, enzimas e antioxidantes também estão

aumentando sua participação de mercado constantemente (TURKEMEN, AKAL &

ÖZER, 2019), assim as demandas dos consumidores por esses produtos vêm

aumentando nos últimos anos (VIEIRA DA SILVA, BARREIRA & OLIVEIRA, 2016),

este consumo é devido às suas propriedades nutricionais e promotoras de saúde,

bem como pela sua contribuição potencial para reduzir o risco de várias doenças

(YANGILAR, 2013).

2.3 PRODUTOS LÁCTEOS

Entende-se por produto lácteo o produto obtido mediante qualquer elaboração

do leite, que pode conter aditivos alimentícios e ingredientes funcionalmente

necessários para sua elaboração (BRASIL, 2005).

Exemplos de alimentos com valores nutricionais já elevados e que são bons

veículos de compostos enriquecedores como proteínas, vitaminas, probióticos,
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prebióticos e ácidos graxos, são os produtos lácteos no qual esses compostos são

formulados durante a tecnologia de fabricação (Siqueira, 2019).

Sendo assim, os produtos lácteos são caracterizados com o conceito de

alimento funcional, porque esses alimentos trazem benefícios à saúde, prevenindo

doenças e melhorando o desempenho e o equilíbrio do organismo (SOLER, 2014).

Nos últimos anos houve um crescimento significativo no setor lácteo,devido a

demanda dos consumidores e aumento populacional (SIQUEIRA, 2019), e esse

crescimento deve se manter nas próximas décadas (ONU, 2014). A busca por

alimentos saudáveis também teve crescimento, pois os consumidores estão

bastante interessados em melhorar a saúde e com isso estão em busca de

alimentos que tragam benefícios nutricionais (SIQUEIRA, 2019).

No ano de 2019 os produtos lácteos representaram 12,6% dos alimentos

industrializados comercializados no Brasil (ITAL/ABIA, 2020) e o consumo de queijo

foi de 5,31 kg/habitante/ano, sendo o quarto maior consumidor mundial (SCOT

CONSULTORIA, 2020). Contudo os consumidores têm se preocupado em manter

uma dieta rica em nutrientes, e, com isso, estão buscando por alimentos e bebidas

com propriedades funcionais. Orientados por essa tendência de consumo e com

auxílio da inovação tecnológica, tem sido realizada a melhoria nutricional dos

produtos alimentícios industrializados (ITAL/ABIA, 2020). Além disso, tendências

apontam que nos próximos 10 anos os consumidores aceitarão e confiarão mais nos

papéis essenciais que a ciência e a tecnologia têm para garantir o acesso a

alimentos e bebidas nutritivos e seguros (MINTEL, 2020).

Nos fluxogramas a seguir estão descritas as etapas do processamento de um

iogurte probiótico (Figura 1) e um leite fermentado (Figura 2).

Entende-se por Iogurte, Yogur ou Yoghurt daqui em diante o produto incluído

na definição cuja fermentação se realiza com cultivos protosimbióticos de

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.

Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras

bactérias ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das

características do produto final (Brasil,2007).
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Figura 1 - Fluxograma do processamento do iogurte.

Fonte: Aquarone et al. (2001).

Leites fermentados são produtos que podem ser feitos com leite integral ou

desnatado, pasteurizados ou não e sua produção pode ser realizada por culturas

iniciadoras específicas, backslopping ou fermentação natural, segundo Marsh (2014)

e Akin e Ozcan (2017). Várias comunidades pelo mundo produzem leites

fermentados naturalmente e de diversas fontes, como o leite de vaca, camela, cabra,

ovelha e outras pessoas optam por consumir outras alternativas ao leite, como o

leite de coco, amêndoa, soja e cânhamo (UTZ et al, 2017).
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Figura 2 - Fluxograma processamento de um leite fermentado.

Fonte: Cunha et al. (2008).

2.4 PROCESSOS BIOTECNOLÓGICOS NA PRODUÇÃO DE ALIMENTOS

Como forma de melhorar e otimizar as propriedades de seus componentes

que trazem benefícios à saúde humana, a biotecnologia é utilizada (SHETTY,

SARKAR, 2020). São crescentes a utilização da biotecnologia como ferramenta para

a obtenção de alimentos e ingredientes funcionais em uma variedade de produtos

(SHETTY, SARKAR, 2019).

De acordo com a Convenção sobre Diversidade Biológica, a biotecnologia é

definida como qualquer aplicação tecnológica que use sistemas biológicos,

organismos vivos ou derivados destes, para modificar ou obter produtos ou

processos para um determinado fim (CONVENTION ON BIOLOGICAL DIVERSITY,

1992), essa é a definição oficial reconhecida pela Organização das Nações Unidas
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para a Agricultura e Alimentação e pela Organização Mundial da Saúde (FERRO,

2010).

Aumento da viabilidade de micro-organismos probióticos em alimentos, é um

exemplo do uso da biotecnologia para obter alimentos e ingredientes funcionais

(AHMED, 2003; STANTON et al., 2005; DOUILLARD; DE VOS, 2019).

A biotecnologia tradicional faz parte dos processos biotecnológicos que são

aplicados para melhorar as culturas de micro-organismos que serão utilizados no

processamento de alimentos. A biotecnologia tradicional inclui métodos clássicos de

melhoramento genético, como por exemplo a mutagênese e a conjugação. Se

destacam como principal aplicação biotecnológica no processamento de alimentos

os bioprocessos fermentativos (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF

THE UNITED NATIONS, 2011; NISSAR et al. 2017).

A biotecnologia atrai a atenção de simpatizantes e opositores em todo mundo,

devido a essa divisão de opiniões ocorrem discussões que são inevitáveis. Contudo

deve se ter consciência de que não é a tecnologia que é negativa ou prejudicial e

sim a forma como se é utilizada (FERREIRA, 2014).
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3 METODOLOGIA

Neste estudo foi realizada uma revisão sistemática, entre março de 2021 a

dezembro de 2021, fundamentada em pesquisas bibliográficas, através de

levantamento de dados de publicações científicas, com o objetivo de contribuir com

a discussão sobre a temática produtos lácteos contendo probióticos e analisar a

importância do consumo de alimentos probióticos como hábito saudável entre os

consumidores na abordagem desta temática. Foram inseridos nesse estudo os

materiais publicados no período de 2001 a 2021.

Nos trabalhos encontrados, alguns autores elaboraram o produto para análise

e outros analisaram produtos já existentes no mercado.

Desta forma foram analisados a legislação brasileira, artigos científicos, livros,

revistas e jornais em base de dados eletrônicos, Google acadêmico e Scielo, através

das palavras-chave: “probióticos”, “alimentos funcionais” e “produtos lácteos”. Foi

realizada ainda análise do material pesquisado, incluindo leitura analítica e

interpretativa, com o objetivo de tecer algumas considerações sobre o objeto de

estudo desta pesquisa, definindo conceitos referentes à temática de produtos

lácteos contendo probióticos.

Foram selecionadas 19 referências ao realizar a busca nas plataformas de

dados, porém foram utilizados 16 materiais para a escrita dos resultados e

discussão (Quadro 1). As demais referências foram excluídas por não atenderem ao

objeto de estudo da presente pesquisa.

Quadro 1 - Trabalhos científicos utilizados nos resultados.

FRUTOOLIGOSSACARÍDEOS: IMPLICAÇÕES NA SAÚDE HUMANA E
UTILIZAÇÃO EM ALIMENTOS.

PASSOS (2003)

EFEITO DO TEOR DE SORO, AÇÚCAR E DE FRUTOOLIGOSSACARÍDEOS
SOBRE A POPULAÇÃO DE BACTÉRIAS LÁCTICAS PROBIÓTICOS EM BEBIDAS
FERMENTADAS.

THAMER e PENNA
(2005)

GUIA DE NUTRIÇÃO: NUTRIÇÃO CLÍNICA NO ADULTO CUPPARI (2005)

REGULACIÓN DE LA MICROBIOTA INTESTINAL EN VOLUNTARIOS SANOS
MEDIANTE EL CONSUMO DE UN PRODUCTO CON EL PROBIÓTICO
LACTOBACILLUS JOHNSONII.

GOTTELAND
(2006)
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PROBIÓTICOS E PREBIÓTICOS: OS ESTADO DA ARTE. SAAD (2006)

POTENCIAL BIOTERAPÊUTICO NOS PARASITAS INTESTINAIS. OLIVEIRA e
SEQUEIRA (2008)

(continua)

Quadro 1 - Trabalhos científicos utilizados nos resultados.

AVALIAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA, MICROBIOLÓGICA E REOLÓGICA DE BEBIDA
LÁCTEA E LEITE FERMENTADO ADICIONADOS DE PROBIÓTICOS.

CUNHA (2008)

CARACTERIZAÇÃO DE LEITES FERMENTADOS COM E SEM ADIÇÃO DE
PROBIÓTICOS E PREBIÓTICOS E AVALIAÇÃO DA VIABILIDADE DE BACTÉRIAS
LÁTICAS E PROBIÓTICOS A VIDA DE PRATELEIRA.

GALLINA (2011)

AVALIAÇÃO DA QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DE LEITES FERMENTADOS
PROBIÓTICOS COMERCIALIZADOS NA REGIÃO OESTE DO PARANÁ.

GABIATTI (2011)

CARACTERIZAÇÃO DE BEBIDA OBTIDA A PARTIR DE LEITE FERMENTADO
SIMBIÓTICO ADICIONADO DE POLPA DE GOIABA E AVALIAÇÃO DA
VIABILIDADE DAS BIFIDOBACTÉRIAS.

GALLINA (2012)

CARACTERIZAÇÃO DE IOGURTES ELABORADOS COM PROBIÓTICOS E FIBRA
SOLÚVEL.

CAPITANI (2014)

SELEÇÃO DE BACILLUS SSP. RESISTENTES AO SUCO GÁSTRICO. ALVES (2017)

VIABILIDADE DE PROBIÓTICOS EM LEITES FERMENTADOS COMERCIAIS E
SUA RESISTÊNCIA APÓS EXPOSIÇÃO ÀS CONDIÇÕES ÁCIDAS.
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4 RESULTADOS E DISCUSSÕES

4.1 PROBIÓTICOS EM PRODUTOS LÁCTEOS

Ao realizar a busca na literatura publicada entre os anos 2001 e 2020 foi

possível realizar a análise de trabalhos científicos, tais como teses e artigos, que

foram desenvolvidos com o objetivo de estudar as contagens e a viabilidade das

bactérias lácticas presentes nos produtos alimentícios ditos probióticos, conforme

serão apresentados nas pesquisas a seguir.

Em seu trabalho, com leite fermentado, Gallina et a. (2011) avaliaram a

viabilidade das bactérias lácticas e probióticas, além da eficiência dos meios

seletivos para as contagens das bactérias probióticas após 1, 7, 15, 21 e 28 dias. Os

leites fermentados apresentaram contagens de bactérias lácticas dentro dos limites

estabelecidos pela legislação durante os 28 dias de estocagem. Os autores notaram

que ocorreram, durante os 28 dias, com relação ao tempo de estocagem de algumas

espécies de bactérias que nos leites fermentados contendo probióticos sem adição

de frutooligossacarídeos (FOS), a contagem dos micro-organismos manteve-se

adequada (106 UFC / g). Nos leites fermentados contendo FOS, a contagem dos

probióticos permaneceu constante durante os 28 dias, isso pode ser explicado

devido ao efeito bifidogênico dos oligossacarídeos.

Em um outro estudo mais recente, Gallina et al. (2012) avaliou a viabilidade

dos probióticos ao longo de 30 dias de estocagem refrigerada (4°C), e notou que os

leites fermentados desenvolvidos com e sem FOS apresentaram contagens

similares entre as amostras ao longo do período de armazenamento refrigerado,

obtendo valores entre 106 a 107 UFC / mL-1. Com os resultados obtidos e observando

que as contagens se mantiveram constantes tanto nos produtos com FOS como nos

produtos sem FOS, os autores concluíram que a fibra prebiótica não apresentou

efeito sobre a viabilidade dos probióticos nos 30 dias como observado por outros

autores.

Já o trabalho desenvolvido por Marnet (2019) teve como objetivo quantificar

as células viáveis em leites fermentados quando submetidos a diferentes
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temperaturas. No primeiro teste os leites fermentados foram submetidos a

temperaturas de 1 a 10°C, e posteriormente, foram submetidos à temperatura de

37°C por 240 minutos. A autora notou que após os 240 minutos algumas espécies

diminuíram após a elevação de temperatura, mas que, mesmo com essa alteração,

continuava de acordo com a legislação. Isso pode ser explicado por que, segundo

Lima et al. (2009), as bactérias láticas são essencialmente mesófilas, com algumas

linhagens termófilas, sendo capazes de crescer em intervalos de temperaturas de 5

a 45°C. Segundo Salminem e Wrigth (1998), as bactérias do ácido lático (BAL)

diferem em crescimento, em temperaturas diferentes, na adaptação a ambientes

com disponibilidade de nutrientes que serão substratos para a produção de ácido

lático.

Ainda no estudo de Marnet (2019), foi analisada a população de

micro-organismos probióticos em produtos comerciais do tipo leite fermentado para

verificar se estão de acordo com a ANVISA e acompanhar sua viabilidade durante a

vida de prateleira. A autora analisou as amostras em laboratórios para verificar se a

quantidade de microrganismos probióticos encontrados era condizente com a

informação do rótulo do produto, porém apenas um rótulo informava a contagem de

microrganismos probióticos. Nove produtos foram analisados, entre leites

fermentados e iogurtes, obtendo como resultado que seis amostras estavam de

acordo com a legislação pertinente. Foi observado e concluído pela autora que os

leites fermentados são mais eficazes com relação aos produtos do tipo iogurte, pois

as contagens de células viáveis em leites fermentados se mantiveram mais estáveis

que nos iogurtes.

Com o objetivo de avaliar o desenvolvimento das bactérias ácido lácticas

Lactobacillus delbrueckii subsp, bulgaricus e Streptococcus thermophilus em leites

fermentados armazenados em diferentes períodos sob refrigeração, Pacheco (2019)

obteve resultados satisfatórios, uma vez que os produtos analisados estavam de

acordo com o que preconiza a legislação. Foi percebido pela autora que, após os 30

dias, uma das amostras passou da validade e ainda assim a amostra continuou

apresentando crescimento e valores mais altos que o exigido pela legislação. A

autora concluiu que as análises dos leites fermentados possuíam rendimentos

favoráveis no seu prazo de validade e até mesmo após o vencimento e que no
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processo de fermentação houve crescimento de outros microrganismos, como

fungos, que acabou afetando o desenvolvimento das bactérias ácido lácticas.

Em sua pesquisa, Gabiatti et al. (2011), objetivando averiguar se os leites

fermentados comercializados na região Oeste do Paraná correspondem às

exigências legais estabelecidas pelos órgãos reguladores quanto à qualidade

microbiológica, notaram que o número de células viáveis das bactérias lácticas

tradicionais atende aos valores estabelecidos pela legislação brasileira vigente.

Ressaltou também que a legislação não faz distinção dos micro-organismos,

portanto, na enumeração geral as amostras de iogurtes estavam de acordo com os

padrões preconizados, já que de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade

e Qualidade de Leites Fermentados (BRASIL, 2007), a contagem total de bactérias

lácticas viáveis deve ser no mínimo 7 log UFC / mL no produto final, durante todo o

prazo de validade e no das bifidobactérias a contagem deve atingir 6 log UFC / mL.

Os autores concluíram que os leites fermentados analisados atendem a legislação

pertinente.

Cunha et al. (2008), avaliaram a composição físico-química, a contagem de

células viáveis de bactérias probióticas e as medidas reológicas de bebidas lácteas

fermentadas. Os autores obtiveram como resultado da contagem que, após o

processo de fermentação das amostras, a adição inicial de bactérias probióticas foi

suficiente para a obtenção de produtos probióticos, já que na análise foram

encontrados valores acima do mínimo exigido 106 UFC/mL. Os autores notaram

também que não houve diferença entre as contagens antes e após o período de

fermentação, mas que a manutenção da contagem de células viáveis probióticas no

produto fermentado poderia ter sido influenciada pelo uso de cultura mista,

proveniente de diferentes espécies de bactérias láticas.

Com o objetivo de elaborar iogurtes com adição de ingredientes funcionais

probióticos e prebióticos (Lactobacillus acidophilus, Bifidubacterium, cultura mista de

Lactobacillus delbrueckii subsp. e Streptococcus thermophilus e fibra prebiótica

Polidextrose) sob diferentes condições de processamento e avaliando as

características físico-químicas, microbiológicas e sensoriais dos produtos obtidos,

Capitani et al. (2014), realizaram a contagem de células viáveis em todas as

amostras e foi detectado que estavam dentro dos parâmetros exigidos pela



24

legislação e os produtos obtidos apresentaram contagens de bactérias lácticas

superiores a 108 UFC / mL.

Objetivando elaborar formulações de iogurte de Cajá, com e sem Bacillus

clausii, e avaliar sua composição centesimal, características químicas,

físico-químicas e microbiológicas ao longo de 150 dias de estocagem sob

refrigeração, Ramos et al. (2019), alcançaram resultados satisfatórios, pois os

Bacillus clausii permaneceram viáveis durante os 150 dias de estocagem. Em um

estudo anterior, outros autores acrescentaram ainda que o uso de probióticos

esporulados em alimentos apresenta como vantagem principal a sua maior

resistência as etapas de processamento e estocagem dos produtos alimentícios, por

permanecerem mais tempo viáveis, até em temperaturas mais baixas e pH

reduzidos, como durante a fermentação de bebidas lácteas (ALVES, 2017;

SOARES, 2017).

Em outro estudo, ao isolar e realizar a seleção de Bacillus para utilização em

produtos probióticos, observou-se que as culturas de Bacillus não diminuíram

(P<0,05) com a redução de pH indicando que essas bactérias possuem potencial

para serem utilizadas como probióticos (ALVES et al., 2017).

No trabalho desenvolvido por Thamer e Penna (2005), foi observada a

interferência do pH na viabilidade da microbiota probiótica na análise do leite

fermentado, detectando-se que, com a diminuição do pH, ocorreu uma redução nas

contagens de células viáveis de Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium sp

durante o armazenamento refrigerado.

No estudo de Lima (2017), ao avaliar a viabilidade de probióticos em leites

fermentados comerciais e sua resistência ao pH ácido, bem como a rotulagem

desses produtos, detectou-se que as amostras estavam dentro do padrão exigido,

108 – 109 UFC / mL. A autora observou, ainda, que houve redução das células ao pH

ácido ao longo da vida de prateleira e isso faz com que a contagem das células

viáveis durante o armazenamento possa ser insuficiente para garantir a qualidade de

um alimento dito probiótico.

O estudo desenvolvido por Campos (2017) teve como objetivo avaliar o

comportamento dos compostos bioativos, atividade antioxidante e pós-acidificação

refrigerada em produtos lácteos fermentados com açaí e camu-camu durante 28
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dias de armazenamento. Foi observado pela autora que houve reduções em todos

os leites fermentados com polpa de açaí (LFA) nos 7 primeiros dias, e em seguida

após os efeitos da acidificação serem reduzidos, ocorreu um aumento significativo

no número de UFC / g-1. Já os leites fermentados com polpa de camu-camu (LFC)

apresentaram contagens inferiores ao do leite fermentado, o que mostrou que a

polpa de camu-camu, devido a sua acidez, compromete o desenvolvimento dos

Lactobacillus acidophilus (LA-5). Segundo Kandler; Weiss, (1986), os LA-5 admitem

variações entre valores de pH abaixo de 5,0 até 6,2, sendo, portanto, influenciados

pela polpa de camu-camu no LFC 20 %, cujo pH situou-se na faixa entre 3,80 e

3,99.

4.2 BENEFÍCIOS NO CONSUMO DE ALIMENTOS PROBIÓTICOS

Ao avaliar o efeito no equilíbrio da microbiota intestinal ao consumir um

produto que continha Lactobacillus johnsonii em diferentes concentrações, foi

observado que o consumo regular desse microrganismo modula de forma favorável

a microbiota intestinal (GOTTELAND et al., 2006).

A literatura evidencia que o consumo de probióticos é eficaz na prevenção e

no tratamento de desordens gastrointestinais causadas por microrganismos

patogênicos ou pelos distúrbios da microbiota normal (OLIVEIRA -SEQUEIRA et al.,

2008).

Nos estudos realizados por Saad (2006) e Ribeiro e Coutinho (2017), foi

possível observar que a ingestão de culturas probióticas podem promover a saúde

dos indivíduos de diversas formas: estabilizando a microbiota intestinal após ser

exposta ao uso de antibióticos, aumentando a resistência do trato gastrintestinal às

bactérias patogênicas, controlando a microbiota intestinal, estimulando o sistema

imunológico, ao reduzir cólicas infantis e ao elevar a absorção de minerais e

vitaminas.

De acordo com Cuppari (2005), o nível de consumo de probióticos

aconselhado é de 109 a 1010 organismos diários, o que equivale a um litro de leite

acidófilo formulado ao nível de 2x106 UFC/mL.
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A recomendação de consumo de prebióticos para o efeito benéfico é de 18 a

20g por dia (SAAD, 2006; PASSOS, 2003)

A recomendação é fazer a ingestão diária de probióticos, devido a maioria

dos probióticos ser incapaz de colonizar o intestino e ser eliminado logo após o

consumo. Em relação a quantidade que se deve consumir, no Brasil, ao

comercializar o produto probiótico, os fabricantes têm a preocupação em oferecer a

quantidade necessária na porção diária. A quantidade mínima viável de probióticos

deve ser de 106 UFC / g no produto pronto para ser consumido. (PATERNOSTRO,

2020)

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS

A literatura revisada indica que todos os produtos lácteos analisados pelos

autores estão com suas concentrações de células viáveis dentro dos padrões da

legislação. Eventuais alterações identificadas ou provocadas, tais como mudança na

temperatura, não influenciaram de forma significativa nos resultados das análises.

Apenas o pH ácido que provocou alterações nas células, diminuindo a contagem de

bactérias láticas viáveis, evidenciando que a sua contagem durante o período de

armazenamento não é suficiente para garantir que o alimento probiótico seja de

qualidade. Também foi verificado nesta revisão os diversos benefícios, prevenção

contra infecções gastrointestinais e estabilizar a microbiota intestinal, que os

probióticos realizam na saúde dos consumidores.
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