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RESUMO

Os probiodticos sao bactérias benéficas que agem no intestino e tem a funcdo de
prevenir e combater doencas. Sao encontrados em alimentos tais como, leites
fermentados, iogurtes, queijos e outros. S8o essenciais para o bom funcionamento
da microbiota intestinal quando ingeridos na quantia certa. Protege a microbiota
intestinal contra infeccbes e outras patologias, blogueando a colonizacdo de
microorganismos patdgenos e estimula a resposta imunoldgica. Dentre os alimentos
probidticos, os que mais predominam sdo leites fermentados e iogurtes, devido
estes ser mais presente na alimentacio da populagdo. E importante salientar que
diversos fatores podem interferir na qualidade desses produtos durante a sua
elaboracdo, bem como a sobrevivéncia dos microrganismos durante o seu periodo
de armazenamento, e a temperatura pode influenciar no seu pH. Diante dessa
crescente modalidade faz se necessério avaliar a viabilidade de microorganismos
probidticos bem como a vida de prateleira do produto e sua estocagem, que deve
atender as exigéncias de qualidade determinadas pela legislacéo vigente. O objetivo
desse trabalho foi realizar uma revisdo de literatura sobre a viabilidade e as
propriedades probioticas, especificamente bactérias acidas lacticas do género
Lactobacillus e Bifidobacterium, em leites fermentados e seus beneficios. Conforme
€ preconizado o tempo-de-prateleira, desses produtos deve obedecer rigorosamente
a data de validade estipulada, afim de que os beneficios probibticos sejam atingidos

e ndo causem desconfortos a saude intestinal do individuo.

Palavras - chave: Probi6ticos. Microbiota intestinal. Lactobacillus.

Bifidobacterium;
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ABSTRACT

Probiotics are beneficial bacteria that act in the gut and have the function of
preventing and fighting diseases. They are found in foods such as, fermented milks,
yogurts, cheeses and others. They are essential for the proper functioning of the
intestinal microbiota when ingested in the right amount. It protects the intestinal
microbiota against infections and other pathologies, blocking the colonization of
pathogenic microorganisms and stimulates the immune response. Among the
probiotic foods, the most prevalent are fermented milks and yogurts, because these
are more present in the population's diet. It is important to note that a number of
factors may interfere with the quality of these products during their preparation, as
well as the survival of the microorganisms during their storage period, and the
temperature may influence their pH. In view of this growing modality, it is necessary
to evaluate the viability of probiotic microorganisms as well as the shelf life of the
product and its storage, which must meet the quality requirements determined by the
current legislation. The objective of this work was to carry out a literature review on
viability and probiotic properties, specifically lactic acid bacteria of the genus
Lactobacillus and Bifidobacterium, in fermented milks and their benefits. As shelf-life
is recommended, these products must strictly comply with the stipulated expiration
date in order to ensure that the probiotic benefits are achieved and do not cause

discomfort to the individual's intestinal health.

Key words: Probiotics. Intestinal microbiota. Lactobacillus. Bifidobacterium;



1.0 INTRODUCAO

O estilo de vida da populacdo vem sendo mudado gradativamente, a busca
de alimentos que auxiliam na qualidade de vida tem sido constante. Dentre esses
alimentos se destacam os que chamamos de alimentos de funcionais ou probidticos.

Contudo tém surgido inimeras pesquisas cientificas sobre a importancia
dos produtos probidticos, no sentido de estimularem as industrias a desenvolverem
produtos de qualidade e que atendam as necessidades do consumidor. Os que mais
predominam séo leites fermentados e iogurtes, devido estes ser mais presente na
alimentacao da populacao.

E importante salientar que diversos fatores podem interferir na qualidade
desses produtos durante a sua elaboracdo, bem como a sobrevivéncia dos
microrganismos durante o seu periodo de armazenamento, e a temperatura pode
influenciar no seu pH.

Conforme Pinto et al. (2015), o iogurte e o leite fermentado elaborado com
culturas ativas de bactérias laticas que fermentam o leite, metabolizam parte da
lactose presente a 4cido latico, é capaz de proteger as bactérias probidticas contra a
acdo do oxigénio, baixo pH e sais biliares, durante seu trajeto pelo trato
gastrintestinal.

“Os probidticos sédo definidos como microrganismos vivos capazes de
melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeito benéfico a saude do
individuo “(EPIFANIO, 2012).

Os alimentos funcionais sdo aqueles que, além de contribuir com a nutri¢éo,
contém substancias que podem ser consideradas biologicamente ativas, produtoras
de beneficios clinicos ou de salude. Sdo capazes de reduzir o risco de algumas
doencas e auxiliar em fungdes fisiologicas do organismo.

(RAMOS, CASSIMIRO, 2014).

As propriedades funcionais estdo relacionadas com o papel metabdlico e
fisiologico de cada organismo humano, observa-se que ha uma estreita relacéo
entre os alimentos e doencas, e a condicdo de saude de cada individuo.

Conforme DLUZNIEWSKI (2014), consumir alimentos que tenham
caracteristicas funcionais previne doencas e auxilia no tratamento das mesmas.
Contudo ha uma tendéncia no aumento de consumidores, que desejam melhorar a

qualidade de vida, e optam por habitos saudaveis.
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“O uso de leites fermentados pode reconstituir a microbiota intestinal, com
aumento da barreira imunoldgica local e amenizando as respostas inflamatérias. A
producdo destes acidos potencializa o efeito antimicrobiano e conseqientemente o
equilibrio da microbiota intestinal. ”(WENDLING e WESCHENFELDER, 2013).

Mediante a tantos beneficios a industria de laticinios vem se destacando
nesse aspecto com o maior numero de produtos funcionais, através da adicdo de
probioticos em alimentos como o iogurte e os leites fermentados no geral.
(ANTUNES et al., 2015; SANTOS et al., 2011).

Ainda de acordo com SANTOS et al. (2011), a industria de alimentos
lacteos vem apresentando grandes avan¢os no segmento de produtos probidticos
sendo os principais, os leite fermentados e iogurtes. Alguns fatores podem
influenciar na qualidade desses produtos frente a acdo benéfica ao consumidor.

Diante dessa crescente modalidade faz se necessério avaliar a viabilidade
de microrganismos probioticos bem como a vida de prateleira do produto e sua
estocagem que deve atender as exigéncias de qualidade determinadas pela
legislacao vigente.

O objetivo desse trabalho foi realizar uma revisdo de literatura sobre a
viabilidade e as propriedades probitticas, especificamente bactérias &cidas lacticas
do género Lactobacillus e Bifidobacterium, em leites fermentados e seus beneficios.
Comprovar na literatura os beneficios que os probiéticos podem promover a saude

humana.

2.0 MATERIAL E METODOS

Para o desenvolvimento deste trabalho foi feita uma revisdo da literatura,
realizada entre os meses de julho a novembro de 2016, na qual foram realizadas
consultas em periédicos de artigos cientificos selecionados através de buscas nas
bases de dados do Scielo, Capes e Google Académico. Utilizando como palavras-
chave para a busca; viabilidade, iogurte, probioticos, Bifidobacterium e Lactobacillus
sp. Enfatizou-se como critério os trabalhos como referéncias, os que foram

publicados nos ultimos cinco anos dentre 2012 a 2016.

3.0 REFERENCIAL TEORICO
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“Os leites fermentados apresentam propriedades terapéuticas por incluirem
em sua composicao bactérias como Lactobacillus e Bifidobacterium que apresentam
caracteristicas probioéticas”, (GALLINA et al., 2012).

O iogurte apresenta baixo teor de lactose uma vez que parte dessa lactose é
convertida em acido lactico, durante o periodo de fermentagdo, o que facilita a
aceitacdo dos individuos com intolerancia a lactose. Os microrganismos nele
presentes colonizam o sistema digestivo favorecendo na producdo de anticorpos
gue agem no combate de inflamacdes e toxinas. Também é utilizado para prevenir
desordens gastrintestinais, tais como diarréia, constipacdo e gastrenterites e tem a
vantagem também de reduzir a alergia as proteinas do leite.

De acordo com Castro (2014), o iogurte € excelente para a beleza da pele, ele
regula as funcdes intestinais e ajuda ainda no funcionamento de todo o aparelho
gastrico. E considerado um alimento funcional porque 0os microrganismos que S&o as
bifidobactérias nele presentes ajudam a equilibrar a quantidade a microbiota
intestinal e auxiliam na prevencao de microorganismos patogénicos.

“‘Em um intestino adulto saudavel, a microbiota predominante se compde de
microrganismos promotores de saude, entre eles Bifidobacterium e Lactobacillus sp.
Esses géneros estdo presentes em iogurtes, produtos lacteos fermentados e
suplementos alimentares.” (BELLOLI, 2016).

Os principais géneros utilizados como probidticos sdo Lactobacillus e
Bifidobacterium. Sao microrganismos gram positivos, que abrangem 30 espécies
diferentes. Ja os lactobacilos contam com 56 espécies, sendo que as mais utilizadas
sao L. acidophilus, L. rhamnosus e L. casei (STURMER et al., 2012).

“Bactérias que pertencem aos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium sao
utilizadas com maior frequéncia como suplementos probidticos, pois elas tém
apresentado efeito protetor no trato gastrintestinal humano.” (Silva et al 2014).

PURCHIARONI et al. (2013), afirma que a microbiota no trato gastrointestinal
contém lactobacilos gram-positivos e Bifidobacterium num total de 85% das
bactérias benéficas, bactérias potencialmente patogénicas e fungos como a Céandida

albicans coexistindo em uma simbiose complexa.

3.1 DETERMINACAO DO TEMPO DE VIDA DE PRATELEIRA
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As propriedades de alguns alimentos, tais como pH podem sofrer alteragbes
quando n&o sao armazenados em ambientes adequados.

De acordo com Almeida et al. (2015), para que os produtos lacteos tenham
uma boa concentracdo de bactérias laticas viaveis, durante seu periodo de
comercializagdo, € necessario que os fabricantes adotem rigoroso controle de
qualidade no processamento, incluindo monitoramento de temperatura, estendendo
de forma periddica e aleatoria, em estabelecimentos de comercializagao.

Segundo ANVISA, para que um produto seja considerado probiotico, deve
constar a quantidade minima viavel de colénias, que é de 10°® a 10° a Unidades
Formadoras de Colonias (UFC). (BRASIL, 2008).

Preconiza ainda que o tempo de vida de prateleira, desses produtos deve
obedecer rigorosamente a data de validade estipulada, que é de 28 - 30 dias, a
temperatura de 2- 5 °C. afim de que os beneficios probiéticos sejam atingidos e nao
causem desconfortos & saude intestinal do individuo.

‘A medida do potencial hidrogeniénico (pH) é importante para as
determinacdes de deterioracdo do alimento como o crescimento de microrganismos,
atividade das enzimas, retencdo de sabor e odor de produtos, e escolha de
embalagem” (AMORIM, 2012).

‘De acordo com autor citado acima, a determinacdo da acidez total em
alimentos é importante tendo em vista que através dela podem-se obter dados em
relacdo ao processamento e ao estado de conservacao dos alimentos.”

E de suma importancia a analise fisico-quimica do iogurte, pois o pH elevado
acima de 4,6 tem estabilidade desfavoravel e a formacao de gel é insuficiente. “O
iogurte com alta acidez pH abaixo de 4,4 favorece a liberacdo do soro devido a
contracdo do coagulo e a baixa hidratacdo das proteinas” (BRAGA et al., 2012).

Como visto, o tempo de vida util dos produtos depende das condi¢cdes de
temperaturas em que sdo armazenados.

4.0 CONCLUSAO

Mediante aos estudos realizados constatou que, diversos autores relatam
sobre os beneficios dos produtos probiéticos contendo Lactobacillus sp. e
Bifidobacterium, eles sdo capazes de inibir o crescimento de microrganismos

patogénicos, promovendo uma série de beneficios ao organismo do individuo.
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Dentre os beneficios para a saude nota-se que a busca da sociedade pela
qualidade de vida é cada vez maior, contudo as industrias de produtos lacteos
investem em técnicas inovadoras atribuindo mais qualidades aos produtos tornando-
0S aceitavel ao consumidor.

Ainda com base nas pesquisas bibliogréaficas, observou-se que o tempo de
vida de prateleira dos produtos como iogurtes e leite fermentado depende das
condicGes de temperaturas e higiene em que sao armazenados. Esses fatores séo
primordiais para que esses produtos sejam benéficos para a saude humana.

Sugere-se estudos mais aprofundado nos quesitos de viabilidade e vitalidade
das bactérias na producéo de probioticos inovadores, desenvolvendo pesquisas de
longo prazo para melhor entendimento dos beneficios, mecanismo de acdo ou

mesmo possiveis maleficios que possam gerar através do uso desses produtos.
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