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RESUMO

Os probiéticos, microrganismos vivos que,
guando administrados aos hospedeiros em
guantidades adequadas, fornecem
beneficios a saude, tém sido amplamente
utilizados na industria de alimentos como
ingrediente importante no desenvolvimento
de produtos com alegagcdo funcional.
Produtos lacteos sdo as matrizes mais
utilizadas como veiculo de probioticos, mas
observa-se um crescente interesse pelas
matrizes vegetais, entre elas bebidas a

base de frutas e cereais. O presente
trabalho teve como objetivo a realizacao de
uma revisao bibliografica sobre a utilizacdo
de probidticos em bebidas néo
fermentadas, usando o Google Académico,
Scientific Electronic Library Online (Scielo),
PubMed® e Science Direct como motores
de busca. A utilizacdo de microrganismos
probidticos em bebidas representa um
grande desafio devido a fatores como
multiplicacdo, sobrevivéncia, viabilidade,
estabilidade e funcionalidade no
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processamento, armazenamento e
consumo, além das possibilidades de
mudancas nas caracteristicas sensoriais.
Portanto, o desenvolvimento de bebidas
nao fermentadas enriquecidas com
bactérias probidticas deve considerar a
estipe, a matriz e tecnologia empregada na
producdo, para que de fato elas tenham
alegacdo funcional e possam ser uma
possibilidade de alimento pratico e
saudavel.

Palavras-chave: Alimento Funcional.
Matriz Vegetal. Saude.

ABSTRACT

Probiotics, living microorganisms that,
when administered in appropriate
guantities to hosts, provide health
benefits, have been widely used in the
food industry as an important ingredient
in the development of products with
functional claims. Dairy products are
the most commonly used matrices as
probiotic carriers, but there is a growing
interest in  plant-based matrices,
including fruit and cereal-based
beverages. This study aimed to conduct
a literature review on the use of
probiotics in non-fermented beverages
using search engines such as Google
Scholar, Scientific Electronic Library
Online (Scielo), PubMed®, and Science
Direct.. The use of probiotic
microorganisms in beverages
represents a significant challenge
because factors such as growth,
survival, viability, stability, and
functionality in processing, storage, and
consumption, as well as potential
changes in sensory characteristics, are
crucial for product quality. Therefore,
the development of non-fermented
beverages enriched with probiotic
bacteria should consider the strain,
matrix, and technology employed in
production, so that they can truly have
functional claims and be a practical and
healthy food option.

Keywords: Functional Food. Vegetable
Matrix. Health.

1 INTRODUCAO

Os probiéticos sédo definidos como
microrganismos  vivos que, quando
administrados em quantidades adequadas,
conferem beneficios a saude do
hospedeiro  (QUIGLEY, 2019). Tais
beneficios comumente sao exercidos por
meio de quatro mecanismos principais:
interferéncia com patdgenos potenciais,
melhora da funcdo de barreira,
imunomodulacéo e producéo de
neurotransmissores (SANCHEZ et al.,
2017). Estudos

microrganismos podem ser usados no

demonstram  que

tratamento e na prevencdo de diversas
patologias e que a conscientizacdo do
consumidor sobre esse papel proporcionou
um crescimento no mercado de produtos
probiodticos. Nesse contexto, 0os alimentos
probioticos podem atuar de forma positiva
no manejo da nutricdo e saude (SEGURA-
BADILLA et al., 2020).

Preservar a eficacia dos
microrganismos  probidticos  configura
desafios importantes que precisam ser
enfrentados durante o desenvolvimento de
produtos com alegacdo  funcional
(TERPOU et al., 2019). E importante que
os bheneficios a saulde, propriedades
sensoriais, vida de prateleira e
sobrevivéncia do microrganismo no trato
gastrointestinal sejam cuidadosamente
avaliados nesses alimentos, pois essas
caracteristicas determinam a

funcionalidade e interferem na aceitacdo
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pelo consumidor. Os efeitos especificos da

cepa das espécies probidticas séao
determinantes neste processo, mas as
matrizes

portadoras também podem

desempenhar um papel fundamental
(FLACH et al., 2018).
Os produtos lacteos séo
comumente utilizados na veiculagdo de
probiéticos. No entanto, identifica-se que o
aumento do interesse dos consumidores
abriu novas perspectivas para pesquisa e
desenvolvimento de produtos nado lacteos
com essas propriedades. Varias matrizes e
substratos, como cereais, sucos de frutas
ou suas misturas, estdo sendo utilizados
para fornecer microrganismos
benéficos (BANSAL et al., 2016). E

possivel observar na literatura estudos que

esses

trazem bebidas e sucos como veiculo
desses
diversos beneficios a saude (DE ALMEIDA
2019; FURTADO et al.,, 2019;
PRATES et al., 2020; WEN et al., 2020;
MENDES et al., 2021; MOSTAFA; ALI;
MOHAMED, 2021, GUERRA et al., 2023).

Diante dos desafios que envolvem

microrganismos, apontando

et al.,

a aplicacdo de probidticos em alimentos,

especialmente  bebidas, o0 presente
trabalho teve como objetivo a realizagéo de
uma reviséo bibliografica sobre a utilizacédo
de probidticos em bebidas néo

fermentadas.

2 MATERIAL E METODOS
O estudo se trata de uma revisao

elaborada a partir de busca entre as

publicacbes cientificas nas bases Google
Académico, Scientific Electronic Library
Online (Scielo), PubMed® e Science Direct.
O estudo versa sobre o uso de probioticos
tendo énfase nas matrizes ndo
fermentadas. A busca foi realizada no
periodo de fevereiro de 2020 a outubro de
2023,

seguintes

utiizando a combinacdo dos
descritores: probidticos,
beneficios para a saude e bebidas néo
fermentadas com adicdo de probioticos. A
busca foi realizada na lingua portuguesa e
inglesa dando

preferéncia para as

publicagbes mais recentes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Microrganismos probiéticos
Os probidticos sdo importantes
para equilibrar a microbiota intestinal e,
assim, influenciar a salde humana. Eles
apresentam uma variedade de efeitos, que
no estado

vao desde a influéncia

nutricional até as implicacbes nas
condigbes clinicas em todo o corpo, desde
0 intestino até outros Orgdos, como o
cérebro e a pele (LEE et al., 2018).
Algumas doencas crbnicas nédo
transmissiveis comuns da atualidade

como: sindrome metabdlica, doencas
inflamatérias, cancer e alguns distarbios de
comportamento, estdo correlacionadas a
disbiose, caracterizada pelo desequilibrio
na composicdo das comunidades
microbianas associadas ao hospedeiro
(TIFFANY; BAUMLER, 2019). Mudancas

na transmissao vertical do microbioma, uso
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de antissépticos e antibidticos e os habitos

alimentares na sociedade industrializada
parecem estar relacionados a origem da
disbiose. Assim, gerar e manter a
diversidade na microbiota € um novo alvo
clinico para promocdo da saude e
prevencdo de doencas (ALVAREZ et al.,
2021).

O impacto dos probiéticos, ndo esta
relacionado apenas a sua capacidade de
ocupar a microbiota, mas também no

compartilhamento de genes e metabdlitos,

influenciando diretamente as células
epiteliais e imunoldgicas. Essas
observacdes reforcam o efeito da

recomendacdo do seu uso, por exemplo,
associados a medicamentos
convencionais para resisténcia a insulina,
doencas infecciosas, doencas
inflamatérias e distarbios psiquiatricos
(WIEERS et al., 2020).

Estudos recentes demonstram que
as fungdes probidticas podem diferir
amplamente com referéncia a dados intra-

espécies ou relacionados entre espécies

(Jl et al., 2019). Nesse contexto, a escolha
da estirpe utlizada na formulagdo do
produto é essencial para identificar o
beneficio que o mesmo pode oferecer
como demonstrado no Quadro 1, que
apresenta ainda a atualizacdo taxondmica

proposta por Zheng et al. (2020).

Os  probidticos  tém  varios
beneficios a salde ao modular o
microbioma intestinal. No entanto,

limitacBes tecnoldgicas como controle de
viabilidade tém dificultado sua aplicagédo
nos setores alimenticio e farmacéutico.
Assim, o foco estd mudando gradualmente
de bactérias probidticas viaveis para
paraprobiédticos nao  viaveis elou
biomoléculas derivadas de probiéticos, os
pos-bidticos. Os paraprobidticos e os pés-
bidticos sdo 0s conceitos emergentes no
campo dos alimentos funcionais porque
conferem uma série de propriedades
promotoras da saude (NATARAJ et al.,

2020).

Quadro 1 - Probioticos utilizados na indUstria alimenticia, estirpes e beneficios a salde.

Microrganismo Estirpe Beneficios Referéncia
Lactobacillus casei Shirota (LcS) | Prevencédo de hipersecrecao Takada et al., 2016.
atual Lacticaseibacillus de cortisol e alivio dos Hu et al., 2019.
casei sintomas associados ao

estresse.
Alteracdo da microbiota oral
Lactobacillus plantarum P8 Alivio de estresse, ansiedade, Lew et al., 2019
atual Lactiplantibacillus melhora de memoria e
plantarum sintomas cognitivos
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Lactobacillus reuteri LR-99 Modulacgéo de indice de Kong et al., 2021
atual Limosilactobacillus massa corporal
reuteri
Lactobacillus sakei atual ADM14 Efeitos antiobesidade e Won et al., 2020
Latilactobacillus sakei modulacdo da microbiota

intestinal
Enterococcus faecium CRL183 Modulagdo da microbiota Marchesin et al., 2018
Bifidobacterium longum ATCC15707 intestinal, reducdo do ganho

de peso e tamanho dos

adipdcitos
Lactobacillus fermentum LLB3 Reducéo da glicemia Hartajanie et al., 2020
atual Limosilactobacillus
fermentum
Lactobacillus rhamnosus | ATCC9595 Efeito anti-infeccioso Mendes et al., 2021
atual Lacticaseibacillus
rhamnosus

Fonte: autoria propria.

Assim, o foco estd mudando
gradualmente de bactérias probioticas
viaveis para paraprobidticos nao viaveis
derivadas de

e/ou biomoléculas

probidticos, 0s pds-bidticos. Os
paraprobiéticos e os poOs-bidticos sdo os
conceitos emergentes no campo dos
alimentos funcionais porque conferem uma
série de propriedades promotoras da
saude (NATARAJ et al., 2020).

A definicdo de paraprobiéticos
refere-se ao uso de células microbianas
inativadas (ndo viaveis) ou fracbes
celulares para fornecer beneficios a saude
do consumidor. A ingestdo de
paraprobiéticos pode ser uma alternativa
potencial para pessoas com baixa
imunidade, por exemplo. Eles tém atraido

muita aten¢&o por causa de sua longa vida

atil, seguranga e efeitos benéficos, como
modulagéo da imunidade, modificagéo das
respostas  bioldgicas, reducdo do
colesterol, propriedades anti-inflamatérias
e antiproliferativas (AKTER; JONG-HYUN;
JUNG, 2020).

Os po6s-bidticos sao definidos como
uma

preparacdo de microrganismos

inanimados e/ou seus componentes que

confere um beneficio a saude do
hospedeiro. Por nao conter
microrganismos Vivos, 0s riscos
associados a sua ingestdo sédo

minimizados (SALMINEN et al., 2021).

Estudos in vitro e in vivo

demonstraram que alguns poés-bitticos e
paraprobiéticos possuem caracteristicas
como anti-inflamatorios,
imunomoduladores, antiproliferativo,

antioxidante e antimicrobiano. Essas
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bioatividades podem estar envolvidas em

efeitos de promocgdo da saude, mas os

mecanismos de acdo e as vias de

sinalizagdo  envolvidas ndo  estdo
totalmente elucidados (CUEVAS-
GONZALEZ; LICEAGA; AGUILAR-TOALA,
2020).

Um fator importante que estimula o
interesse  em  pOs-bidticos €é sua
estabilidade inerente, tanto durante os
processos industriais, guanto no
armazenamento. Manter a estabilidade de
microrganismos vivos € um desafio

tecnolégico, pois muitos organismos
probidticos sdo sensiveis ao oxigénio e ao
calor. Poés-bidticos podem ser mais
adequados do que probibticos para regibes
geograficas cuja temperatura ambiente
cause problemas de armazenamento de
microrganismos vivos (SALMINEN et al.,

2021).

3.2 Microrganismos probioticos
utilizados em alimentos

Os probidticos tém se destacado
como um

ingrediente importante no

desenvolvimento de novos alimentos
funcionais pelos efeitos que estes produtos
podem apresentar na promoc¢ao da saude
e prevencdao de doencas (HIJOVA, 2021).
No Brasil, para alegacdo da
propriedade funcional ou de saude é
importante a comprovagao da seguranca e
devendo ser

eficacia do produto,

apresentados a caracterizagdo do

microrganismo; o perfil de resisténcia a

antimicrobianos e informagcBes sobre a

base; determinacao da atividade
hemolitica para espécies com potencial
hemolitico; estudos disponiveis na
literatura que descrevam efeitos adversos
observados com a cepa em questao;
demonstracdo de eficacia e, também,
viabilidade do microrganismo (BRASIL,
2008; BRASIL, 2021). A quantidade viavel
de probidticos deve estar entre 10% e 10°
UFC na

recomendacdo diaria do produto pronto

porcdo  sugerida como
para o consumo, conforme indicacdo do
fabricante (BANSAL et al., 2016).

A utilizacao de bactérias probioticas
em alimentos apresenta muitos desafios
relacionados ao seu crescimento,
sobrevivéncia, viabilidade, estabilidade e
funcionalidade do processamento ao
consumo, além das possibilidades de
mudancas nas caracteristicas sensoriais.
desses

Portanto, o desenvolvimento

produtos requer conhecimento das
propriedades fisiologicas e tecnologicas
dos microrganismos utilizados e das
matrizes alimentares, sendo importante
considerar caracteristicas como resisténcia
a oxidacao, pH, temperatura, atividade de
agua, entre outros fatores, além da
utiizacdo de carboidratos e metabdlitos
(MIN et al., 2018).

Preservar a eficacia das bactérias
probidticas € um objetivo que precisa ser
alcangcado durante o desenvolvimento de
produtos alimenticios funcionais. Varias

abordagens sao realizadas para melhorar
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e sustentar a viabilidade das células

microbianas, como sele¢do de estirpes,
tecnologias de imobilizacéo,
desenvolvimento de simbioticos, entre
outras. Da mesma forma, para distribuir
COMm sucesso 0s probidticos no intestino, as
células devem sobreviver ao
processamento e armazenamento dos
alimentos e suportar as condi¢cbes de
trato

estresse encontradas no

gastrointestinal. Portanto, a selecéo
adequada de probidticos e sua entrega
eficaz permanece um desafio tecnoldgico
com foco especial em sustentar a
viabilidade da cultura probiética no produto
formulado (TERPOU et al., 2019).

As cepas de Bifidobacterium e
Lactobacillus ainda sao os probiéticos mais
amplamente usados em alimentos
funcionais e suplementos dietéticos, mas
0s considerados probidticos de proxima
Faecalibacterium

geracéo, como

prausnitzii, Akkermansia muciniphila ou
cepas de Clostridia, tém demonstrado
resultados promissores (VALLIANOU et
al., 2020). spp.,

Bifidobacterium cepas de

Lactobacillus
Spp.,
Enterococcus spp, Streptococcus spp e
leveduras como Saccharomyces spp. sao
0S Mmicrorganismos mais comuns na
alimentos

elaboracgéo desses

(STAVROPOULOU; EMONET, 2020).

3.3 Bebidas nao fermentadas

enriguecidas com bactérias probiéticas

Os probidticos tém sido
tradicionalmente fornecidos através de
produtos lacteos fermentados, mas outra
possibilidade sdo os alimentos né&o
fermentados, como vegetais e frutas. A
capacidade desses produtos de melhorar a
salde também depende da matriz
utilizada. As matrizes alimentares podem
afetar a estabilidade dos microrganismos
durante a passagem pelo trato
gastrointestinal. A escolha da tecnologia de
producdo para a fabricacdo de alimentos
probidticos depende da consisténcia da
matéria-prima usada (por exemplo, liquido
ou solido) e do método de producao (por
exemplo, fermentado ou nao). A adicdo na
forma microencapsulada a alimentos nao
fermentados tem sido uma alternativa
utilizada (NEFFE-SKOCINSKA et al.,
2018).

Frequentemente, o sucesso das
bebidas probidticas ¢é limitado pelas
caracteristicas dos ingredientes e a baixa
durante o
2020). O

processamento escolhido pode influenciar

viabilidade das cepas

armazenamento (PIRES et al.,

na viabilidade da matriz quando se refere a

entrega de  microrganismos, como
observado por Oliveira et al. (2017), que
demonstraram que o0 branqueamento
afetou a viabilidade de Lacticaseibacillus
rhamnosus GG no suco de jabuticaba,
indicando que o mesmo ndo era bom
veiculo. Nesse estudo, a cultura probidtica
nao sobreviveu as condicdes simuladas do

trato gastrointestinal, sendo sugerido o uso
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de prebidtico e outras culturas associadas

para a manutengdo do produto, além de
mais pesquisas nessa area.

Oliveira et al. (2020a), a partir da
elaboragcdo de um suco misto de manga e
cenoura adicionado de Lactiplantibacillus
plantarum, mostraram que a producéo dos
sucos mistos probidticos processados por
alta pressao isostatica € industrialmente
interessante, uma vez que esse processo
foi capaz de preservar melhor as
caracteristicas sensoriais e nutricionais
dos sucos. O suco mostrou-se um bom
veiculo para bactérias probioticas, sendo
uma alternativa de alimento funcional e
tendo a possibilidade de atender a
demanda de vegetarianos, pessoas que
fazem dieta com restricdo de colesterol ou
gue apresentam alergia e/ou intolerancia a
alimentos lacteos (OLIVEIRA et al.,
2020Db).

Quando também submetido ao
processo de alta presséao isostética, o suco
de manga Uba com frutos de jucara,
palmeira da Mata Atlantica, demonstrou
ser uma boa opcdo para ofertar L.
rhamnosus GG, mantendo o0s niveis do
probiético acima de 10® UFC/mL durante
30 dias armazenados a 4 °C (MOREIRA et
al., 2017).

Pires et al. (2020) elaboraram uma
bebida mista de abacaxi e jucara com
adicdo de L. rhamnosus GG, evidenciando
a capacidade da mistura como um bom
veiculo para a estirpe utilizada. O estudo
bebida

demonstrou  viabilidade da

probidtica quando exposta as condi¢des do
trato gastrointestinal humano, evidenciada
pela capacidade de colonizacgéo intestinal.

A matéria-prima e os ingredientes
utilizados e as etapas de processamento
podem prejudicar a viabilidade probibtica,
sendo necessario verificar
cuidadosamente a compatibilidade dos
ingredientes com a cultura escolhida,
selecionar a cepa e avaliar as etapas de
processamento. O efeito da adicdo de
probiodticos nas propriedades tecnoldgicas
e sensoriais dos produtos pode ser
dependente da matéria-prima,
concentracao e cepa do probiédtico e forma
de adicdo (PIMENTEL, 2021), reforcando a
importancia da tecnologia de alimentos e
realizacdo de mais estudos nessa éarea

para nortear as inovacdes.

4 CONCLUSAO

E indiscutivel o potencial dos
probidticos na promocdo de saude. A
industria

utiizacdo dos mesmos na

alimenticia permite agregar valor ao
produto e impde um grande desafio a ser
vencido, para que o consumidor tenha a
possibilidade de melhorar a acessibilidade
a esses microrganismos, através do
consumo de alimentos. O desenvolvimento
de bebidas ndo fermentadas enriquecidas
com bactérias probiéticas deve considerar
além da cepa, a matriz e suas
caracteristicas, bem como a tecnologia
empregada na producdo dos produtos,

para que de fato eles tenham alegacéo
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funcional e possam ser uma possibilidade

de alimento saudavel.

Assim, a utilizacdo de probidticos
em bebidas nao fermentadas pode ser uma
estratégia interessante para melhorar a
saude intestinal e fortalecer o sistema

imunoldgico dos consumidores. Os

estudos realizados até o0 momento

mostram resultados promissores, mas é
fundamental continuar investigando essa

area para entender melhor como os

probi6ticos podem ser incorporados em
diferentes tipos de bebidas e quais séo os

beneficios especificos de cada

combinacéo.
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