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Resumo: Para apresentarem alegacfes de propriedade funcional e, ou, de saude, tanto os
alimentos como as substancias bioativas e probioticos isolados devem ser, obrigatoriamente,
registrados junto ao 6rgdo competente. O contetdo da propaganda desses produtos nao pode
ser diferente em seu significado, daquele aprovado para a rotulagem. Os micro-organismos
Lactobacillus acidophilus, sdo bactérias gram-positivas, ndo formadoras de esporos, com as
extremidades arredondadas que ocorrem isoladamente, em pares e em cadeias curtas. Diante
dessa perspectiva, se faz necessario investigar como esta sendo a exploracdo de produtos
lacteos caprino probidticos bem como o uso do Lactobacillus acidophilus nesse tipo de
alimento. Portanto, a presente pesquisa tem por finalidade levantar informacGes através de
uma revisdo da literatura sobre os aspectos gerais dos probidticos e da utilizacdo do
Lactobacillus acidophilus em produtos lacteos caprinos com énfase nas perspectivas atuais. O
estudo em questdo € do tipo exploratério e descritivo, na qual foi desenvolvida uma revisao
bibliografica realizada a partir da selecdo de materiais classicos e atuais, publicados em
revistas e bases eletrénicas em lingua inglesa e portuguesa, indexados nas bases de dados:
SCiELO, Pubmed, LILACS, Periodicos CAPES, Web of Science e ScienceDirect. Os
procedimentos para a coleta de dados foram a utilizacdo dos descritores: probidticos
(probiotics) produtos lacteos caprinos (goat's milk products) e Lactobacillus acidophilus,
separadamente ou em conjunto. Os resultados da revisdéo demonstram que parte dos
mecanismos de acdo que explicam os efeitos benéficos dos probioticos sdo desconhecidos,
entretanto podem envolver a modificacdo do pH intestinal, a producdo de compostos
antimicrobianos, competicdo com patdgenos, nutrientes e fatores de crescimento, estimulo de
células imunomoduladoras e producdo de lactase. Alguns autores relatam ainda que possiveis
mecanismos de acdo dos probidticos sdo justificados pela competi¢do por sitios de adeséo
formando uma barreira fisica contra agentes patogénicos. Os laticinios sdo os produtos mais
utilizados para veicular os probidticos, sendo utilizados no mercado had muitos anos e bem
aceitos pelos consumidores.
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INRODUCAO

Sao considerados probidticos aqueles que quando administrados em quantidades
adequadas sdo capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal e afetam positivamente
a saude do hospedeiro (FAO/WHO, 2002; BRASIL, 2002). Desta forma € descrito como um
alimento funcional devido as suas propriedades. A legislacdo brasileira ndo define alimento
funcional, porém define alegacdo de propriedade funcional e alegacdo de propriedade de
salde e estabelece as diretrizes para sua utilizacdo, bem como as condic¢des de registro para
tais alimentos (ANVISA, 2007).

Dentre as diretrizes para alimentos funcionais com probiodticos sdo permitidas
alegacOes de propriedades funcionais relacionadas com o papel fisiol6gico no crescimento,
desenvolvimento e fungdes normais do organismo, e ainda alegagdes sobre a manutencao
geral da saude e a reducdo de risco de doencas, em carater opcional. Ndo sdo permitidas
alegacdes que facam referéncia a cura ou a prevencédo de doencas. O alimento ou ingrediente
que alegar propriedades funcionais e, ou, de saude pode, além de funcGes basicas, quando se
tratar de nutriente, deve produzir efeitos metabolicos e, ou, fisiologicos e, ou, efeitos
benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem a supervisdao medica (ANVISA,
2007; STRINGHETA, 2007).

Para apresentarem alegacBes de propriedade funcional e, ou, de salde, tanto os
alimentos como as substancias bioativas e probioticos isolados devem ser, obrigatoriamente,
registrados junto ao 6rgdo competente. O contetudo da propaganda desses produtos nao pode
ser diferente em seu significado, daquele aprovado para a rotulagem. As alegacdes devem
ainda, estar em consonancia com as diretrizes da politica publica de saude. Para serem
considerados probidticos, os microrganismos devem obedecer a alguns critérios, entre 0s
quais: serem habitantes normais do intestino, capazes de sobreviver e aderir a areas
especificas do trato grastointestinal (TGI), reproduzirem-se rapidamente, e excluirem
patdgenos ou antigenos por competicdo (ANVISA, 2007; STRINGHETA, 2007).

Algumas bactérias probioticas tém demonstrado melhorar a digestdo da lactose por
meio da liberagdo de f-galactosidase. Sintomas relacionados a intolerancia a lactose como dor
de estdbmago, flatuléncia, diarreia e constipacdo tém diminuido ou mantidos inalterados pela
ingestdo de L. acidophilus LA-5. Estudos in vitro demonstraram que LA-5 melhora a
fermentacdo da lactose, diminuindo a concentracdo deste agucar e aumentando a atividade da
[-galactosidase em meios suplementados com este micro-organismo (LEE; SALMINEN,
2009).
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Diante dessa perspectiva, se faz necessario investigar como esta sendo a exploracéo de
produtos lacteos caprino probidticos bem como o uso do Lactobacillus acidophilus nesse tipo
de alimento. Portanto, a presente pesquisa tem por finalidade levantar informacdes atraves de
uma revisdo da literatura sobre os aspectos gerais dos probioticos e da utilizacdo do

Lactobacillus acidophilus em produtos lacteos caprinos com énfase nas perspectivas atuais.

METODOLOGIA

O estudo em questdo é do tipo exploratorio e descritivo, na qual foi desenvolvida
uma revisdo bibliogréfica realizada a partir da selecdo de materiais classicos e atuais,
publicados em revistas e bases eletrdnicas em lingua inglesa e portuguesa, indexados nas
bases de dados: SciELO, Pubmed, LILACS, Periodicos CAPES, Web of Science e
ScienceDirect. Os procedimentos para a coleta de dados foram a utilizacdo dos descritores:
probioticos (probiotics) produtos lacteos caprinos (goat's milk products) e Lactobacillus

acidophilus, separadamente ou em conjunto.

RESULTADOS E DISCUSSAO
- ASPECTOS GERAIS DOS PROBIOTICOS EM PRODUTOS LACTEOS

Os produtos lacteos bioterapéuticos surgem como uma estratégia na promocao da
salde, pois promovem a manutencdo da microbiota intestinal benéfica e reduzem a adeséo, o
crescimento e a translocacao de patdgenos (LU; WALKER, 2001). Os efeitos dos probioticos
sobre a saude humana sdo estudados em formulagdes alimentares ou em culturas simples e
mistas (COLLADO et al., 2009).

Para serem denominados probidticos, 0os microrganismos ndo devem ser patogénicos e
causar efeitos colaterais, serem benéficos sobre o hospedeiro e capazes de sobreviver através
do trato gastrointestinal. No caso de formulagdo alimentar, os microrganismos devem ser
estaveis durante a vida de prateleira do produto, conter o nimero de células viaveis para
conferir os beneficios esperados e ser compativel com o produto, mantendo as caracteristicas
sensoriais desejadas (COLLADO et al., 2009). Na forma liofilizada ou em leite fermentado, o
namero de células viaveis se mantém estavel (ROCHET et al., 2008) e a sua adigdo em leite
desnatado ou em agua parece nao apresentar diferenca com relacdo a contagem de bacterias
fecais (VARCOE et al., 2002).

As dosagens de probidticos utilizadas nos estudos variam de 2 x 10’ UFC/dia a 3,2 x
102 UFC/dia, sem efeitos adversos (XIAO et al., 2006; KALLIOMAKI et al., 2003;
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GIONCHETTI et al., 2007). Entretanto, ndo existem recomendac6es uniformes de dosagem
para probioticos (WALLACE et al., 2011).

Parte dos mecanismos de acdo que explicam os efeitos benéficos dos probidticos séo
desconhecidos, entretanto podem envolver a modificacdo do pH intestinal, a producdo de
compostos antimicrobianos, competicdo com patdgenos, nutrientes e fatores de crescimento,
estimulo de células imunomoduladoras e producéo de lactase (PARVEZ et al., 2006).

Alguns autores relatam ainda que possiveis mecanismos de a¢do dos probidticos sao
justificados pela competicéo por sitios de adesdo formando uma barreira fisica contra agentes
patogénicos (LAZADO et al., 2011), competicdo por nutrientes impedindo a colonizacdo de
outros micro-organismos, inativacdo das toxinas e seus receptores e pela estimulacdo da
fagocitose e das respostas imunoldgicas especificas e inespecificas contra agentes patogénicos
(SILVA et al., 2004; MATSUMOTO et al.,, 2005). Além da producdo de substancias
antibacterianas, que tem acdo bacteriostatica ou bactericida em relacdo as bactérias
patogénicas (LIMA et al., 2007).

A interacdo entre 0s micro-organismos e o hospedeiro pode ocorrer a partir da adesdo
a mucosa e células epiteliais, 0 que estimula a secrecdo de muco e a producdo de mucina,
reforcando a barreira intestinal (COLLADO et al.,, 2009). A introducdo de bactérias
probidticas em produtos lacteos fermentados constitui uma alternativa tecnoldgica que atende
as exigéncias do consumidor atual, cuja tendéncia € buscar produtos inovadores, diferenciados
na textura, que promovam o bem-estar e tragam beneficios a satide (ARAUJO et al., 2010).

Com o intuito de proporcionar efeitos benéficos, os probidticos sao utilizados para
prevenir e tratar uma ampla variedade de patologias. Tendo mais evidencia no tratamento de
disturbios gastrintestinais (diarreia, doenca inflamatdria do intestino, diarreia do viajante),
para alivio de queixas causadas pela intolerancia a lactose, a reducdo da concentracdo de
enzimas de promocdo de cancer e/ou metabolitos, normalizacdo do transito intestinal e
melhoria do quadro de constipacgéo; antialérgico e aumento da resposta imune (SILANIKOVE
et al., 2010, ADAM et al.,, 2012; LEE et al., 2014; MATSUMOTO et al., 2012; ZHAO et
al., 2015).

A disponibilidade das culturas probioticas para uso em alimentos, geralmente, é na
forma seca ou congelada, que pode ser adicionada com o intuito industrial ou domestico.
Podem ser consumidas em suplementos dietéticos na forma de po, capsula ou comprimidos;
ou em produtos alimenticios fermentados ou ndo (TRIPATHI; GIRI, 2014).

Para serem utilizadas em produtos alimenticios, as cepas devem ser de origem
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humana, ndo patogénicas e sobreviver ao transito gastrointestinal. O produto com probiotico
deve ser seguro e conter 0s micro-organismos em numero adequado para o consumo. Para
isso, as estirpes selecionadas devem ser adequadas ao processamento tecnologico em grande
escala, com a capacidade de sobreviver e conservar sua funcdo durante a producdo e
armazenamento (TRIPATHI; GIRI, 2014).

Para que os beneficios a salde produzidos por bactérias probidticas sejam obtidos, é
necessaria a ingestdo de uma dose diaria de 10® a 10'° UFC/g ou mL de alimento (REID et al.,
2003). Assim, considerando um consumo de produtos lacteos de 100 g, estes devem conter
pelo menos 10° a 10’ UFC/g de bactérias probidticas vidveis no momento da compra do
produto e dentro do seu prazo de validade (ANVISA, 2007; MARUYAMA et al., 2006;
VINDEROLA; RENHEIMER, 2000).

Muitos fatores podem influenciar a viabilidade dos micro-organismos probidticos em
produtos alimenticios durante a produgdo, processamento e armazenamento. Dentre esses
fatores estdo as caracteristicas da matriz alimentar onde foi inoculado (pH, acidez titulavel,
oxigénio molecular, atividade de &gua, presenca de sal, aclcar e produtos quimicos como
peréxido de hidrogénio, bacteriocinas, aromatizante artificial e corantes); parametros de
processamento (tratamento térmico, temperatura de incubacdo, taxa de arrefecimento do
produto, materiais de embalagem e métodos de armazenamento e escala de producdo); e
parametros microbioldgicos (estirpes de probioticos, taxa e propor¢cdo de inoculacdo)
(TRIPATHI; GIRI, 2014).

Os laticinios sdo os produtos mais utilizados para veicular os probiéticos, sendo
utilizados no mercado h& muitos anos e bem aceitos pelos consumidores (GRASSO et al.,
2014). As bactérias acido lacticas (BAL) sdo utilizadas para a producdo de alimentos
fermentados derivados de vegetais e animais e sdo habitantes naturais do trato gastrointestinal
humano. Estes micro-organismos tem o crescimento caracterizado pela rapida acidificacéo do
meio e elevado fluxo de carbonos, pois convertem os hidratos de carbono em &cido latico, e
em alguns casos promovem uma mistura de acidos (DERRIEN; VAN, 2015).

Dentre 0s micro-organismos mais utilizados como suplementos probidticos estdo os
Lactobacillus e Bifidobacterium, pois eles tém apresentado efeito protetor no trato
gastrintestinal humano (RANADHEERA et al., 2012; SILVA, 2013). O éxito da adicdo de
probidticos nos alimentos depende da capacidade em fornecer um numero viavel de cepas que

modificaram, beneficamente, a microflora do intestino do hospedeiro (SHORI, 2015).
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- Lactobacillus acidophilus
O emprego de bactérias laticas em alimentos é de longa data e a maioria das cepas

empregadas sdo consideradas micro-organismos comensais, sem potencial patogénico. Dentre
os diversos géneros que integram o0 grupo de micro-organismos probioticos, destacam-se 0
Bifidobacterium e o Lactobacillus em especial o Lactobacillus acidophilus (THAMER,;
PENNA, 2006; SAAD, 2006).

Os micro-organismos Lactobacillus acidophilus, sdo bactérias gram-positivas, nao
formadoras de esporos, com as extremidades arredondadas que ocorrem isoladamente, em
pares e em cadeias curtas (ALJEWICZ et al., 2014). Ainda de acordo com 0 mesmo autor, 0
grupo  de  Lactobacillus  acidophilus  contém  Lactobacilos  obrigatoriamente
homofermentativos, porém, alguns podem ser heterofermentativos facultativos.

A espécie Lactobacillus acidophilus é citada desde 1921, por seus beneficios a
regulacdo de desordens no trato digestorio através da administracdo de leite fermentados
contendo numeros elevados de L. acidophilus de origem humana. Este micro-organismo é
pouco tolerante a salinidade e tem seu crescimento favorecido em meios solidos. Entre os
micro-organismos do género lactobacillus o L. acidophilus € o mais recomendado como
suprimento dietético, por possuir alta capacidade de adesdo ao epitélio intestinal, onde
desempenha importante papel na melhoria da digestibilidade de produtos lacteos, além de
diminuir os niveis de colesterol no intestino por sua co-precipitagdo com sais biliares e
controle preventivo de infecges intestinais (NG; YEUNG; TONG, 2011).

De acordo com Vondruskova et al. (2010), os Lactobacillus acidophilus sdo Gram-
positivas, produtoras de acido lactico, desempenham um papel importante na resisténcia a
colonizagdo de organismos potencialmente patdgenos. O &cido lactico produzido devido a
fermentacdo dos probioticos reduz o pH do intestino delgado e, portanto, cria um ambiente
desfavoravel ao crescimento dos patdgenos, que por sua vez preferem um meio de pH
alcalino.

Dificilmente, patogenos se desenvolvem no meio com o Lactobacillus acidophilus,
pois este produz &cido lactico, perdxido de hidrogénio e algumas outras substancias que
dificultam a colonizacdo por patégenos no meio (THAMER; PENNA, 2006). Além disso,
este micro-organismo produz alta quantidade de lactase, enzima que fraciona as moléculas do
acucar presente no leite (lactose) em agucares mais simples (glicose e galactose), tornando o
alimento de mais facil digestdo, ajudando assim aquelas pessoas com intolerancia a lactose e
gue ndo produzem essa enzima. Sao bactérias
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probidticas porque resistem aos &cidos e a bile, sendo capaz de sobreviver ao transito do trato
gastrintestinal apds serem ingeridos, com manutencdo das cepas vidveis (MACEDO et al.,
2008).

Os diferentes métodos de formulacédo de lacteos, como a liofilizacdo, encapsulacdo e o
armazenamento podem ocasionar modificacdo da estrutura das bactérias probioticas utilizadas
nestes produtos. A viabilidade das bactérias durante o processamento industrial € um critério
essencial para a qualidade das preparacdes bacterianas. Para tanto, a producdo de culturas
microbianas estaveis durante a proliferacdo € de grande interesse para a industria de laticinios.
Para tanto, Senz et al. (2015) realizaram um estudo do controle da morfologia celular de
Lactobacillus acidophilus com o intuito de testar uma estabilidade celular aumentada durante
0 processamento industrial. E deduziram apds analises que, dois pontos devem ser
considerados ao escolher uma forma para a producdo de L. acidophilus NCFM e outras
bactérias em forma de bastonete provaveis, sendo: a forma da célula deve ser monitorada e
considerada como um critério de qualidade importante durante o desenvolvimento do meio de
crescimento e durante o processo de fermentacdo; e a composicdo do meio e a preparacdo
deverdo ser adaptadas para as propriedades da ceélula, tais como o comportamento de
estabilidade, durante o processamento e 0 armazenamento subsequente.

As propriedades probidticas do Lactobacillus acidophilus NS1 foram investigadas num
estudo realizado por Song et al. (2015), com dieta controlada em cobaias durante 10 semanas,
sendo um grupo alimentado com uma dieta rica em gorduras (RG), e a outra, rica em gorduras
e com o probiodtico (RG + L. acidophilus). O colesterol total e o de lipoproteina de baixa
densidade (LDL) foram significativamente mais baixos nos ratos alimentados com a dieta RG
+ L. acidophilus, do que aqueles alimentados com a dieta RG, enquanto que os niveis de
colesterol de lipoproteina de alta densidade foram semelhantes entre estes 2 grupos. Assim, 0s
pesquisadores sugeriram que o Lactobacillus acidophilus NS1 poderia ser um micro-
organismo probiotico Util para produtos lacteos para baixar o colesterol e a melhoria da
hiperlipidemia e metabolismo lipidico hepatico.

CONCLUSAO

A revisdo em questdo nos oferece uma visdo geral sobre os aspectos gerais dos
probidticos e do uso do Lactobacillus acidophilus em produtos lacteos. A o uso desse tipo de
probidtico em produtos lacteos caprinos no Brasil vem crescendo constantemente ndo sé no

Brasil, mas no mundo, embora ainda de forma gradativa necessitando de mais pesquisas para
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0 melhoramento e expansao desses produtos no mercado.
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