P

Essentia
EDITORA
IFFLUMINENSE

Artigo de Revisdo
e-ISSN 1809-2667

DOI: 10.19180/1809-2667.v25n12023.18217 Submetido em: 16 ago. 2022
Aceito em: 28 nov. 2022
Publicado em: 14 fev. 2023

Avangos da aplicacio de bactérias dcido-liticas com fungées probidticas na
produgio de fermentados ldticos: uma revisio

Daniel Saraiva Lopes hteps://orcid.org/0000-0002-6729-5208

Mestrando em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL) — Campinas/SP —
Brasil. E-mail: danielsaraival5.ds@gmail.com.

Paula Aparecida Martins Borges Bastos hteps://orcid.org/0000-0002-3563-4682

Doutora em Medicina Veterindria (UFF). Médica Veterindria no Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia
Fluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana — Bom Jesus do Itabapoana/R] — Brasil. E-mail: pabastos@iff.edu.br.

Ligia Portugal Gomes Rebello hteps://orcid.org/0000-0003-4834-2678

Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Vigosa (UFV). Professora no Instituto Federal
de Educagio, Ciéncia e Tecnologia Fluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana/R] — Brasil. E-mail: Ipgomes@iff.edu.br.

Resumo

Os alimentos com alegagées funcionais tém ganhado destaque em virtude dos beneficios a satide associados ao seu consumo.
Produtos licteos em sua maioria, sio oriundos de fermentagio por bactérias 4cido-ldticas (BAL). Esse grupo de microrganismos
possui um grande papel no que diz respeito a fermentagio de produtos alimenticios. Existem no mercado vérias cepas, que sao
utilizadas na fabricacio de produtos ldcteos. Além da caracterizacio sensorial, é conhecido que algumas cepas de BAL
apresentam fungoes probidticas. Frente a isso, este trabalho objetivou verificar os principais géneros de BAL utilizados na
produgio de fermentados lécteos e sua funcionalidade probidtica. A partir da revisio bibliogrifica no presente trabalho,
foi possivel evidenciar as contribuigdes que a inser¢io de BAL probidticas na alimentagio humana pode agregar a satde,
assim como as espécies jd autorizadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) na produgio de alimentos e
as que estdo em processo de autorizagio/avaliacio.

Palavras-chave: consumo; microbiota intestinal; derivados ldcteos; microbiologia de alimentos; microrganismos.

Advances in the application of lactic acid bacteria with probiotic functions in the
production of lactic acid ferments: a review

Abstract

Foods with functional claims have gained prominence due to the health benefits associated with their consumption. Most dairy
products come from fermentation by lactic acid bacteria (LAB). This group of microorganisms plays a major role in the
fermentation of food products. There are several strains on the market, which are used in the manufacture of dairy products.
In addition to sensory characterization, it is known that some strains of LAB have probiotic functions. In view of this, this
study aimed to verify the main LAB genera used in the production of fermented dairy products and their probiotic functionality.
From the bibliographic review in the present work, it was possible to highlight the contributions that the insertion of probiotic
LAB in human food can add to health, as well as which species are already authorized by the National Health Surveillance
Agency (ANVISA) in the production of food and those that are in the authorization/evaluation process.

Keywords: consumption; gut microbiota; dairy derivatives; food microbiology; microorganisms.
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Resumen
Los alimentos con alegaciones funcionales han ganado protagonismo debido a los beneficios para la salud asociados a su
consumo. La mayorfa de los productos licteos provienen de la fermentacién por bacterias del 4dcido ldctico (BAL).
Este grupo de microorganismos juega un papel importante en la fermentacién de los productos alimenticios. Hay varias cepas
en el mercado, que se utilizan en la fabricacién de productos ldcteos. Ademds de la caracterizacién sensorial, se sabe que
algunas cepas de BAL tienen funciones probidticas. En vista de esto, este estudio tuvo como objetivo verificar los principales
géneros de BAL utilizados en la produccién de productos ldcteos fermentados y su funcionalidad probidtica. A partir de la
revisién bibliografica en el presente trabajo, fue posible destacar los aportes que la insercién de BAL probidticas en la
alimentacién humana puede sumar a la salud, asi como cudles especies ya estdn autorizadas por la Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) en la produccién de alimentos y los que se encuentran en proceso de autorizacidon/evaluacién.

Palabras clave: consumo; microbiota intestinal; derivados ldcteos; microbiologia de los alimentos; microorganismos.
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1 Introdugao

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), alimentos que possuem alega¢oes
probidticas devem conter microrganismos capazes de auxiliar na melhora do equilibrio microbiano
intestinal (FAO/WHO, 2002; MARTINS et al., 2015; OLIVEIRA et al., 2014).

Para que o alimento apresente tal alegagao, ainda segundo a ANVISA (2017), as culturas
probidticas utilizadas devem se manter “vidveis” durante todo o processo de produgio até o seu consumo.
Para isso, a concentragao de 107 Unidades Formadoras de Col6nias (UFC)/grama (g) ou mililitro (mL)
do microrganismo deverd estar presente no alimento no ato de seu consumo.

O avanco nas pesquisas cientificas tem estudado e atestado as funcionalidades probidticas de
vérias cepas de BAL. Em 2017, a ANVISA publicou a segunda versio do Guia de Probiéticos.
O documento informa as regras sobre o uso em alimentos, o que contribui para o mercado licteo no
desenvolvimento, aperfeicoamento e melhora de seus produtos, colaborando com a evolugio de seu
marketing associado a criagio de produtos mais inovadores dentro dos que jd sdo comercializados no pais
(AMARA; SHIBL, 2015; MARTINS ez al., 2015).

Diante do exposto acima e com base na bibliografia cientifica da Gltima década (2011 a 2021),
o objetivo deste trabalho foi verificar os principais géneros de BAL utilizados na produgao de fermentados
ldcteos, bem como sua funcionalidade probiética.

2 Metodologia

2.1 Levantamento bibliogrdfico

Para o desenvolvimento da pesquisa, foi realizado um levantamento bibliogrifico sobre
fermentados ldcteos, seus principais produtos, a associacio entre o emprego de BAL e as contribuigoes
destes microrganismos na produ¢io dos alimentos ldcteos fermentados, utilizando as bases de dados
PubMed (National Library of Medicine, Estados Unidos), SCiIELO (Scientific Electronic Library Online),
ScienceDirect, Scopus, BDTD (Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertagoes), Google Académico
e Periddicos Capes, empregando palavras-chaves: bactérias dcido ldticas, fermentados licteos, consumo,
probidticos e seus correspondentes em inglés: lactic acid bacteria, fermented dairy, consumption e
probiotics, referentes ao periodo de 10 anos (2012 a 2022), podendo também serem utilizadas referéncias
mais antigas contendo informagoes relevantes ao assunto.

2.2 Fermentados licteos

O termo “fermentados ldcteos” refere-se a iogurtes, leites fermentados, bebidas licteas, queijos e
outros, podendo ser definidos como alimentos que sofreram fermentagao ldtica, provocada por adicio de
bactérias dcido-laticas (BAL) especificas. Constituem uma grande fonte de proteinas, célcio, fésforo e

vitaminas A e Bi, (BRASIL, 1996, 2007; MAZOCHI et 4/, 2010; REIS, 2012).
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No Brasil, o consumo desses alimentos tem ganhado um considerdvel destaque nos tltimos anos.
Esse fato estd relacionado diretamente a fatores, como: estratégias de marketing ligadas principalmente
ao apelo de melhora na condigao da saide e vida, maior disponibilidade de marcas e produtos,
melhoria das condigbes econdmicas, demogrifica e populacionais (HERNANDEZ-LEDESMA; RAMOS;
GOMEZ-RUIZ, 2011; LISERRE, 2005; OLIVEIRA ez 4l., 2002).

Entre os vdrios produtos licteos fermentados, queijos, iogurtes, bebida lictea e leites fermentados
s30 os alimentos mais consumidos pelo publico brasileiro (SORIO, 2018).

Segundo a legislagao brasileira, o queijo pode ser definido como:

produto fresco ou maturado que se obtém por separagio parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros licteos, coagulados pela agio fisica do coalho,
de enzimas especificas, de bactéria especifica, de 4cidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacio de substincias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substincias aromatizantes e
matérias corantes. Entende-se por queijo fresco o que estd pronto para consumo logo apés sua
fabricacdo. Entende-se por queijo maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessdrias e
caracteristicas da variedade do queijo. A denominacio QUEIJO estd reservada aos produtos em que
a base l4ctea nao contenha gordura e/ou proteinas de origem nao lictea (BRASIL, 1996, p. 1).

O iogurte se apresenta como um alimento oriundo da fermentacio ldtica de microrganismos:
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Segundo a
legislacao brasileira os teores de proteinas licteas e de microrganismos vidveis nos produtos devem ser de:
2,9 g/100 g e concentragao igual ou superior a 107 UFC/g, respectivamente (BRASIL, 2007).

Bebidas ldcteas fermentadas, por possuirem adi¢ao de leite (in natura, reconstituido, pasteurizado
e outros), soro de leite (liquido, em pé e concentrado) e adicionado de outras substincias
(gordura vegetal, fermento lcteos etc.), apresentam fermentagao direta a partir do uso de microrganismos
especificos ou a partir do uso de leite fermentado. Possuem um menor valor nutritivo, se comparadas aos
iogurtes, devido a adigdo de soro do leite e demais compostos alimenticios. A adigao de soro acrescenta
ao produto proteinas de alto valor biolégico, podendo ser acrescido de vitaminas hidrossoliveis,
sais minerais e lactose (BRASIL, 2005; CASTRO-CISLAGHI ez al., 2018; CRUZ et al., 2017).

Leites fermentados compreendem os produtos ldcteos oriundos da fermentagio do leite pasteurizado
ou esterilizado, mediante a agao de fermentacio de fermentos licteos préprios (BRASIL, 2007).

2.3 Bactérias dcido-ldticas

Distribuidas amplamente na natureza, as BAL constituem um grupo de microrganismos que se
caracterizam como organismos gram-positivos, formato tipo cocos e bastonetes, catalase negativa e com
capacidade de producido de 4cido ldtico a partir da fermentagao de carboidratos, em especial a lactose e
outros (DORES; FERREIRA, 2012).

Treze géneros de microrganismos integram esse grupo: Carnobacterium, Enterococcus, Lactococcus,
Lactobacillus, Lactosphaera, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Vagococcus e Weissella.
Além disso, sio classificadas de acordo com suas caracteristicas intrinsecas de metabolizacio do
carboidrato. As BAL podem ser diferenciadas em homofermentativas, dada a produgao exclusiva de 4cido
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ldtico, e em heterofermentativas, quando produzem, além de dcido ldtico, diacetil, diéxido de carbono e
etanol (JAY, 2013; MOGENSEN ez 4/., 2003).

Outra caracteristica importante das BAL é seu potencial de agio antimicrobiana. Essa agdo se dd
por meio dos metabdlitos extracelulares produzidos por elas (dcido ldtico, diacetil e bacteriocinas), além
da competigao direta por nutrientes e oxigénios (UECKER, 2017).

E conhecido que algumas espécies de BAL possuem contribuicio probiética. Algumas dessas cepas
ji foram autorizadas pela ANVISA (2017) para consumo humano direto ou indireto (adigao em
alimentos, ou a partir de cdpsulas/sachés com as culturas liofilizadas), podendo ser citados:
Bacillus coagulans GBI-30, Bifidobacterium lactis HNO19, Bifidobacterium lactis BL-04, Lactobacillus
acidophilus LA-14, Lactobacillus acidophilus NCEM, Lactobacillus casei LC-11, Lactobacillus paracasei
LPC-37 e Lactobacillus reuteri DSM 17938. Muitos estudos se concentram especificamente em dois
géneros: Lactobacillus e Bifidobacterium. Esse enfoque se dd devido ao fato de esses microrganismos
colonizarem especificamente a regiao do c6lon (bifidobactérias) e a por¢ao terminal do ileo, parte final do
intestino delgado (lactobacilos), em razao da baixa producio de secregdes intestinais e da alta disponibilidade

de nutrientes (GUARNER, 2007; PAIXAO; CASTRO, 2016; SAAD; FARIA; CRUZ, 2011).

2.3.1 Aplicagoes tecnoldgicas em produtos ldcteos

O emprego de BAL na industria lictea é na forma de fermento ldcteo, ou seja, os microrganismos
sao previamente selecionados (culturas puras), na forma liofilizada, as quais em contato com o leite
se multiplicam, contribuindo significativamente para sabor, aroma, textura, valor nutricional e
bioconservacio do alimento a ser produzido (MELO ez al., 2020).

Nos produtos licteos, algumas cepas sao utilizadas como culturas starters, microrganismos vivos
ou latentes, que se desenvolvem em determinados substratos, usualmente empregados a fim de alterar
beneficamente as propriedades do alimento, agregar seguranga, aumentar a vida il
caracterizar um produto e promover beneficios a saide (WENDLING; WESCHENFELDER, 2013).

De forma geral, a fabricagao de iogurtes utiliza BAL termofilicas (42 °C), enquanto a fabricacio
de queijos emprega bactérias mesofilicas e termofilicas. As cepas de Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus podem ser empregadas na produgio de ambos os alimentos
(BROOME; LIMSOWTIN, 2011; ROBINSON, 2002; SURONO; HOSONO, 2011).

Devido ao tipo de caracteristica sensorial desejada, oriunda do processo fermentativo e
dos metabdlitos produzidos nesse processo, a industria ldctea emprega diferentes géneros de BAL como
fermentos ldcteos. Sua acio nio se limita apenas a caracterizar sensorialmente os produtos. Sabe-se que, em
virtude de seu metabolismo de quebra da lactose, as BAL conseguem produzir metabdlitos exocelulares
(dcido ldtico e bacteriocinas), compostos que auxiliam no aumento da vida util desses alimentos.
(FIL/IDF, 2012; IKEDA et al., 2013).

As propriedades antagdnicas exercidas pelas BAL tém provocado o interesse por seu uso na
produgio de alimentos mais seguros e naturais. Isolar e identificar cepas com potencial a¢ido vém sendo
objetivo de vérios estudos, de forma a contribuir para sua aplicagao no processamento de alimentos.
Além desse fator, outros estudos buscam explorar suas contribui¢ées probidticas. O conhecimento sobre
essas informagoes pode possibilitar a producio de alimentos seguros com caracteristicas probidticas

(ALMEIDA JUNIOR ez al., 2015; SETTANNI; MOSCHETTI, 2010).
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2.3.2 Principais géneros de BAL utilizados em fermentados ldcteos

A maior diversidade/possibilidade de obtengao de produtos licteos faz com que a industria lictea
seja a maior empregadora de BAL em seus produtos. Os principais géneros de BAL empregados na
producio de ldcteos fermentados se encontram dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. Classificagao de alguns géneros de BAL
BAL Género

Streptococcus

Pediococcus

Homofermentativa Latobacillus

Lactococcus

Enterococcus

. Leuconostoc
Heterofermentativa

Lactobaccilus

Fonte: Silva (2011), adaptado de Forsythe (2013), Jay (2013)

Segundo Zheng et al. (2020), as espécies do género Bifidobacterium naturalmente sio
heterofermentativas, porém podem usar tanto a via homo quanto a heterofermentativa:

® Heterofermentativas: utilizagao da glicélise como via de obtengao energética a partir do
emprego de duas enzimas: Frutose-6- fosfatofosfoquetolase (F6PPK), as quais promovem
a quebra da frutose-6-fosfato em acetil-1-fosfato e Eritrose4-fosfato, produzindo édcido
acético e ldtico;

¢ Homofermentativas: ao utilizarem a glicose como via energética produzem apenas dcido
ldtico.

De acordo com Barbosa et al. (2011), Lactobacillus, de forma geral, sao considerados como
homofermentativos obrigatérios, porém algumas cepas podem se comportar metabolicamente de forma
alternada como heterofermentativos. Essa caracteristica permite se adaptar ao substrato e meio,
possibilitando o seu desenvolvimento.

E observado que as industrias ldcteas utilizam em seus rétulos a nomenclatura “fermento lécteo”,
a fim de preservar sua patente ou registro de produgio. Diante disso, considerando as caracteristicas
intrinsecas das BAL, pressupoe-se que esses fermentos licteos apresentam diversificagio desses

microrganismos em sua composi¢do. Tal fato pode ser verificado diante da diversidade de marcas dentro
de um mesmo nicho de produtos (MORITZ ez 4l., 2011).
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2.3.3 Principais espécies de BAL empregadas na produgdo de ldcteos fermentados

Diante dos avangos na drea sobre o emprego das BAL e suas contribui¢des a satide humana,
muitas empresas desenvolveram e licenciaram suas préprias culturas ldcteas. Na Tabela 2 sao apresentados
os principais segmentos de produtos ldcteos e as respectivas culturas usadas em sua produgao.

Tabela 2. Principais cepas de BAL utilizadas na produgio de licteos fermentados
Alimento Cultura Lictea

Lactobacillus casei linhagem Shirota

L. johnsonii

L. helveticus
Leite Fermentado

L. casei

Bifidobacterium lactis

L. acidophilus

L. casei

L. acidophilus

Leite Fermentado Aromatizado L.bulgaricus

L. acidophilus NCC 208

Streptococcus thermophilus

B. lactis

L. acidophilus

L. bulgaricus

S. thermophilus

Togurte L
L. acidophillus
B. lactis
Bifidobacterium animalis DN173010
Lactococcus lactis subsp. lactis
Queijos

Lactococcus lactis subsp. cremoris

Fonte: Adaptado de Oliveira ez al. (2002), Stefe; Alves e Ribeiro ez al. (2008)
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2.3.4 Probidticos

De forma geral, o termo “probidticos” pode ser referido a microrganismos vivos que, quando
utilizados em pequenas concentracoes a longo prazo, podem conferir ao hospedeiro melhores condigoes de
vida. No Brasil, a legislacio vigente autoriza a utilizacdo de algumas cepas de BAL, as quais devem
apresentar células vidveis e em concentragoes minimas ao final do processo de passagem pelo trato
gastrointestinal. Para tanto, autores como Madureira ez al. (2011); Santos ez al. (2011); Hill ez al. (2014);
Lima (2017); Tripathi; Giri, (2014); Perez ez al. (2014) recomendam doses didrias acima de 10® Unidades
Formadoras de Col6nias (UFC)/mL ou g, a fim de garantir suas contribuigdes & microbiota do hospedeiro.

E conhecido que essas cepas estio relacionadas a contribuigoes terapéuticas no que se refere 2
nutrigao e saude do individuo. As cepas atuam de forma a melhorar o balango microbiano intestinal e
diminuir a concentragio de patdgeno na regiio do trato gastrointestinal por se aderirem e sobreviverem
nesse ambiente, além de contribuirem para o equilibrio desse ecossistema, em virtude da producio de seus
metabdlitos extracelulares com agio antimicrobiana. Diminuem alguns fatores de risco de doencas
cardiovasculares, colaboram para a melhora no processo metabdlito e digestivo, e modulam a resposta
imune local e sistémica, producio de serotonina e dopamina na regido intestinal entre outros

(DIEPERS ez al., 2017; GARCIA-HERNANDEZ ez al., 2016; SHEHATA et al., 2016).
2.3.4.1 Alimentos funcionais ou com propriedades funcionais x probidticos

De origem japonesa, o termo alimento funcional ganhou o mercado consumidor mundial em
virtude do objetivo de desenvolvimento de produtos sauddveis. Além das contribui¢ées nutricionais,
os alimentos devem contribuir de forma benéfica para a saide do consumidor (AN]JO, 2004).

De acordo com a ANVISA (1999), sdo definidos como alimentos funcionais ou com propriedades
funcionais produtos com substincias especificas (dcidos graxos, oligossacarideos e polissacarideos e outros)
que, associadas a uma dieta balanceada, favorecem a saide, diminuindo o risco de doengas.

Assim como os alimentos funcionais ou com propriedades funcionais, os probidticos atuam de
forma a contribuir para a melhoria na saide de quem os consome. Entretanto, estes sao relacionados
ao emprego de microrganismos que, estando presentes na alimentagio, atuam de forma a metabolizar
o substrato no qual estao inseridos, melhorando a digestibilidade de produtos e outros (NEVES, 2017).

2.3.5 Fungdo probidtica da BAL

Além de suas caracteristicas sensoriais, como viscosidade e consisténcia nos produtos, a crescente
associagao da ingestdo dos alimentos ligada as fun¢des probidticas oriundas das BAL fez com que o
consumo de fermentados licteos aumentasse. Atualmente o mercado consumidor tem buscado por
produtos com alegacoes probidticas (MATTILA-SANDHOLM et al., 2002). Essas contribuigoes
probidticas ainda nao foram totalmente elucidadas, porém podem ser explicadas a partir de testes i vitro
em que hd uma melhor adesao bacteriana as células epiteliais intestinais e mucosa intestinal, por exemplo.
Essa fixagao se dd a partir de ligagoes a receptores especificos, o que promove a competi¢do com bactérias
patogénicas. Outros fatores relacionados a essa agio se referem a uma melhora da digestibilidade da lactose,
auxilio no tratamento para a reducio de doengas intestinais e redu¢do na concentragio sérica de colesterol

(ARGYRI et al., 2013; GRANATO ez al., 2010; MORAIS; JACOB, 2006; MORROW ez al., 2012).
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O intestino humano é considerado um grande ecossistema, pois apresenta condigdes favordveis as
interagoes entre hospedeiro vs. microbiota vs. nutrientes. Por anos a microbiota intestinal foi vista como
algo maléfico. Tal fato se deu em virtude de microrganismos patogénicos, que devido a suas agdes
desencadeiam a produgio de toxinas e infecgoes sistémicas, além de outros problemas gastrointestinais
(BUTEL, 2014; PEREZ ez al., 2014).

O termo “microbiota intestinal” se refere a microrganismos que vivem na regiao do intestino
humano. Essa microbiota pode ser dividida em duas categorias: autéctones/nativas ou tempordrias.
A microbiota nativa é estabelecida desde a primeira infincia. Jd4 a transitéria pode ser alterada ou
modificada a partir da ingestdo por longo prazo de um determinado alimento fermentado
(BARBOSA ez 4l., 2010; PATIXAO, CASTRO, 2016).

O trato gastrointestinal, apds o nascimento, é considerado um ambiente totalmente estéril.
Sua colonizacao se inicia a partir do nascimento (parto natural) através da passagem do feto pelo canal
vaginal, diferente do parto cesdrea, em que nio hd “contaminacio do feto por nenhum ecossistema
microbiano”. Ela ocorre também através do ambiente (alimentacio, dgua, contato com o meio e outros),
tendo a sua composi¢io definida até os dois anos de idade. Além disso, essa populagio pode ser
caracterizada por meio de fatores genéticos do hospedeiro, sendo o padrao de colonizagao determinado
pelos genétipos do individuo, influenciando na disponibilidade e qualidade de sitios de ligacao a
receptores presentes na mucosa e no tecido epitelial intestinal (BINNS, 2014; LEITE ez 4/., 2014).

Além disso, dadas as caracteristicas desse ecossistema, a popula¢io de microrganismos se concentra
na regido do intestino, especificamente no intestino grosso. Tal fato é explicado devido a alta atividade
metabdlica, com consequéncia da disponibilidade de nutrientes, sendo verificada uma concentragio
a partir de 10" UFC/g. (BEDANI; ROSSI, 2009).

O intestino humano ¢ alvo de intmeras infecgoes exdgenas ocasionadas principalmente
por rotavirus, Salmonella Typhimurium e algumas cepas de Escherichia coli. Oriundos de dgua ou
alimentos contaminados, esses microrganismos ocasionam diversas doencas gastrointestinais
(FREIRE ez al., 2021; SCHNEIDER, 2016).

Segundo Peres ez al. (2014) e da Paixao e Castro (2016), as BAL atuam de forma a criar trés niveis
de defesas do hospedeiro: 1° - como barreira a microrganismos patogénicos; 2° - estimulacio do sistema
imune local e sistémico e 3° - fermentagao das substincias residuais nao absorviveis oriundas do individuo,
ou a partir de sua alimentagao, servindo de substrato para a produgao de dcido graxos, vitaminas e
compostos energéticos, como dcido butirico, dcido acético e compostos antagdnicos.

A relagao entre microbiota intestinal e a utilizagdo de cepas de BAL probiéticas nao se limita
apenas a direcionar quais microrganismos poderio/deverdo colonizar o trato gastrointestinal,
mas a uma microbiota mais diversificada, buscando se evitar possiveis desordens e proliferacoes
provocadas por patégenos (PAJARILLO ez al., 2015; SILVA, 2016).

Diversos mecanismos benéficos a satide humana podem ser provocados pelas BAL.
De forma geral, dados na literatura informam que probidticos sao capazes de metabolizar prebidticos,
gerando energia, ¢ ajudam na modulagio de caracteristicas fisioldgicas melhorando a permeabilidade
e a imunidade da mucosa intestinal, por exemplo. Auxiliam no tratamento da doenga de Chron e
da sindrome do intestino irritdvel, além de ajudarem na regulagio dos niveis séricos de colesterol
e da pressao arterial e no tratamento a infec¢des respiratérias e a inflamacoes cutineas

(MOKOENA, 2017; PINO ez al., 2019; VANDENPLAS ez al., 2015).
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2.3.6 Selegio das culturas probidticas

Para que uma determinada cepa seja considerada probidtica ela deve atender a critérios seletivos, os
quais se referem ndo apenas a resisténcia 4 passagem pelo sistema gastrointestinal, mas também a
apresentacio de alta proliferagio no intestino e outros. Além disso, atualmente, tem-se adotado a avaliagao
toxicoldgica a partir de modelos i vitro e in vivo (KUMAR ez al., 2015; LARA-VILLOSLADA et al., 2007).

Para a caracterizagio inicial de uma cepa como probidtica, alguns critérios foram estabelecidos:
acepanido deve apresentar riscos ao hospedeiro, nem apresentar transmissao de genes de resisténcia a
antibiéticos e de viruléncia, além de apresentar boa fixagao no epitélio intestinal, atuando de forma a inibir
o desenvolvimento de patdgenos, e apresentar tolerincia ao dcido estomacal, produgao de exopolissacarideos
e a sais biliares (SORNPLANG; PIYADEATSSONTORN, 2016; VANDENPLAS ez 2/ 2015).

A identificagio molecular da cepa, apds a sua triagem, pode ser realizada de diversas formas.
A primeira se baseia na observagao de caracteristicas fenotipicas a partir de testes bioquimico,
fisiolégicos e morfolégicos. Jd os testes moleculares sio usualmente mais utilizados.
Estes podem se diferenciar de vdrias formas, sendo o sequenciamento do DNA usando a regido do gene
16 rRNA pela técnica de reagdo em cadeia polimerase (PCR) a técnica mais usual

(FERROCINO ez al., 2017; FRANCIOSA et al., 2018; POLKA ez al., 2015).

3 Consideracées finais

A realizacio de uma revisao bibliografica no presente trabalho permitiu evidenciar as contribuigoes
que a inser¢do de BAL probidticas na alimentagio humana podem agregar a saiide humana,
assim como quais sdo as espécies autorizadas pela ANVISA na produgao de alimentos, principalmente
fermentados, eas que estio em processo de autorizagio/avaliagio. Foi possivel elucidar quais sao
os critérios de selecao de cepas probidticas e sua identificagao. Foram relatadas as contribuigoes que esses
microrganismos podem agregar a satide humana, bem como os seus mecanismos de agao frente a infecgoes
de patdgenos no trato gastrointestinal.
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