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RESUMO

Nas ultimas décadas, tem sido crescente a busca por habitos alimentares mais
saudaveis, com maior conscientizacdo da populagdo quanto a relagdo entre
alimentacdo e prevencdo de doengas. Nesse cenario, os alimentos funcionais,
especialmente os que contém probidticos, tém se destacado devido as propriedades
benéficas a saude intestinal, imunoldgica e metabdlica. Os probiodticos sao definidos
como microrganismos vivos que, quando ingeridos em quantidades adequadas,
promovem efeitos positivos a saude. Apesar do interesse por esse tipo de produto, a
oferta de alimentos com probiéticos no varejo ainda € limitada, principalmente quando
se trata de produtos ndo lacteos. Diante disso, este trabalho buscou avaliar a
disponibilidade de alimentos nao lacteos acrescidos de probidticos em supermercados
da cidade de Londrina/PR. A pesquisa foi realizada entre os meses de maio e junho
de 2025, em trés supermercados da cidade, aqui identificados como Mercado A,
Mercado B e Mercado C. A coleta de dados ocorreu por meio da analise das
informacdes disponiveis nos rétulos dos produtos, identificando os ingredientes e as
espéecies de bactérias probidticas inseridas. Os resultados mostraram que, embora
existam produtos com probidticos disponiveis nas prateleiras, a diversidade ainda é
muito restrita. Os produtos encontrados foram sucos, cereais, barrinhas ou produtos
de panificagao. Entre as cepas bacterianas presentes foram Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium lactis e Lactobacillus casei. Uma explicacdo para a escassez de
produtos nao lacteos com probioticos pode ser explicada pelas barreiras tecnoldgicas
e econdmicas. Mesmo com o aumento da demanda por alimentos com perfil mais
natural e funcional, o acesso a esses produtos ainda encontra limitagdes, reforcando
a necessidade de desenvolvimento de novas formulagbes, além de agdes de
educacao alimentar. Conclui-se que a presenca de alimentos com probiéticos no
comeércio varejista de Londrina € real, mas limitada em variedade.

Palavras-chave: probidticos; beneficios a saude; produtos nao lacteos.



ABSTRACT

In recent decades, there has been a growing pursuit of healthier eating habits, with
greater awareness among the population regarding the relationship between diet and
disease prevention. In this context, functional foods, especially those containing
probiotics, have stood out due to their beneficial properties for intestinal, immune, and
metabolic health. Probiotics are defined as live microorganisms that, when ingested in
adequate amounts, promote positive health effects. Despite the interest in this type of
product, the availability of probiotic foods in retail is still limited, especially when it
comes to non-dairy products. Given this, this study aimed to evaluate the availability
of non-dairy foods enriched with probiotics in supermarkets in the city of Londrina/PR.
The research was conducted between May and June 2025, in three supermarkets in
the city, here identified as Market A, Market B, and Market C. Data collection was
carried out through the analysis of the information available on the product labels,
identifying the ingredients and the species of probiotic bacteria included. The results
showed that, although there are probiotic products available on the shelves, the
diversity is still very limited. The products found were juices, cereals, bars, or baked
goods. Among the bacterial strains present were Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium lactis, and Lactobacillus casei. An explanation for the scarcity of non-
dairy products with probiotics can be attributed to technological and economic barriers.
Even with the increase in demand for foods with a more natural and functional profile,
access to these products still faces limitations, reinforcing the need for the
development of new formulations, as well as food education actions. It is concluded
that the presence of probiotic foods in the retail market of Londrina is real, but limited
in variety.

Keywords: probiotics; health benefits; non-dairy products.
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1.

INTRODUGAO

O interesse por alimentos funcionais tem apresentado crescimento significativo
nos ultimos anos, refletindo uma tendéncia global voltada a busca por alimentos que
desempenhem fungdes além do fornecimento de nutrientes essenciais. De acordo
com a definicdo estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
alimentos funcionais sao aqueles que, quando incluidos na dieta habitual, além de
suas propriedades nutricionais basicas, exercem efeitos metabalicos e/ou fisioldgicos
benéficos a saude, sendo considerados seguros para 0 consumo sem a necessidade
de prescricdo médica. Nesse contexto, observa-se um avango continuo no
desenvolvimento de produtos com essas caracteristicas (Arabbi, 2001). Além disso,
os alimentos funcionais tém sido associados a reducédo do risco de ocorréncia de
doencas cronicas nao transmissiveis (DCNTs). Esses alimentos podem ser de origem
natural ou resultar de modificagdes tecnolégicas, sendo destinados tanto ao consumo
geral quanto a grupos populacionais especificos (Da Silva, 2019).

Entre os diferentes tipos de alimentos funcionais disponiveis, destacam-se
aqueles que contém probidticos, prebidticos ou simbidticos em sua formulagdo. De
acordo 9com a Resolugao n° 2, de 07 de janeiro de 2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sao considerados funcionais os alimentos ou
ingredientes que, além de suas fungdes nutricionais basicas, promovem efeitos
metabdlicos e/ou fisioldgicos benéficos a saude, sendo seu consumo seguro mesmo
sem supervisao médica. Com base nessa defini¢cao, torna-se relevante identificar os
produtos mais frequentemente encontrados no mercado varejista que incorporam
esses compostos. Os probidticos, por sua vez, sdo microrganismos vivos que, quando
administrados em quantidades adequadas, conferem beneficios a saude do
hospedeiro (Martins, 2004).

Historicamente, as culturas probidticas tém sido incorporadas principalmente
em iogurtes e outros derivados lacteos fermentados. O éxito comercial dos produtos
contendo probidticos esta relacionado, em parte, a percepcao de beneficios a saude
por parte dos consumidores, bem como as caracteristicas sensoriais favoraveis
desses alimentos. A aplicagdo de microrganismos probiéticos em alimentos nao
lacteos representa uma alternativa promissora, pois possibilita o consumo por
individuos com intolerdancia a lactose, alergia as proteinas do leite,

hipercolesterolemia, ou por aqueles que optam por nao consumir produtos de origem
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animal, como vegetarianos. Além disso, essa estratégia pode beneficiar populagdes
com acesso limitado a produtos lacteos, seja por barreiras econdmicas ou pela baixa
disponibilidade no mercado (Martins, 2004).

Neste sentido, este trabalho teve por objetivo buscar os produtos nao lacteos
contendo probidticos comercializados no comercio varejista da cidade de Londrina-
PR.
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2. OBJETIVO GERAL

Avaliar a disponibilidade de produtos alimenticios ndo lacteos contendo

probiéticos e conhecimento da populacéo sobre o assunto, na cidade de Londrina-PR.

2.1 0bjetivos especificos

o Avaliar a disponibilidade de alimentos n&o lacteos contendo probidticos
em supermercados;

o Conferir a informagao na rotulagem sobre conteudo dos probidticos;

o Avaliar o perfil de conhecimento da populagdo sobre o consumo de

probiéticos em alimentos nao lacteos;
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3.REFERENCIAL TEORICO

Dentre a diversidade do microbioma intestinal, destacam-se os microrganismos
probidticos. Estes microrganismos sao definidos como sendo “microrganismos vivos,
cuja ingestéo traz beneficios a saude”. A maior parte dos probioticos pertence aos
géneros Bifidobacterium e Lactobacillus e estdo presentes nos produtos lacteos,

fermentados e suplementos alimentares (Sttirmer,2012).

3.1 Alimentos funcionais

A procura de alimentos funcionais, vem aumentando constantemente devido a
uma grande procura por uma vida mais saudavel, que consequentemente esta ligado
com os alimentos saudaveis. Os alimentos funcionais também tém um alto valor
nutritivo pois possuem um grande numero de nutrientes que sao benéficos para um
bom funcionamento do organismo, na composig¢ao desses alimentos estao presentes
as (proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e minerais), esses nutrientes auxiliam
na prevencao de possiveis doengas e também auxilia nas fungdes fisioldgicas
(Moraes, 2006).

Existe um mundo dentro dos alimentos funcionais e uma delas séo os alimentos
que contém probidticos em sua composigcdo. Com o avanco das tecnologias em
producdes de alimentos a procura de alimentos funcionais com probidticos cresce a
cada dia. Antigamente era mais comum a procura de alimentos lacteos com
probiodticos, mas nas prateleiras dos supermercados nos dias de hoje € possivel
encontrar alimentos como péao, sucos, bolos, geleias, e um mundo de variedades de
alimentos. Alimentos funcionais nao lacteos com probioéticos tem uma alta procura por
pessoas veganas e intolerantes a lactose (Moraes, 2006).

Para o alimento ser classificado como funcional se comprovado que 0 mesmo
pode trazer benéficos contendo mais de uma fungdo no corpo, e conter afeitos
nutricionais positivas no corpo e manutengcao da saude e reduzir riscos de doengas
(Oliveira, 2002)

Atualmente os alimentos funcionais sdo vistos como uma imagem positiva
pelos consumidores, pelo fato de fornecerem beneficios a saude sendo considerados
novo caminho para uma alimentacdo saudavel. Além disso, representam inovacao

comparada aos alimentos convencionais (Oliveira,2002).
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Sao varios os beneficios fornecidos por esses alimentos como, redugéo da
pressao arterial, do colesterol, anti-carcinogénicos, combate a problemas cardiacos,
reducao de agentes infecciosos pelo consumo de probidticos, estimulo da motilidade
intestinal e melhor absorg¢ao da lactose. O objetivo primario dos alimentos funcionais
€ melhorar, manter e reforgcar a saude dos consumidores via alimentagao (Raizel,
2011).

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser classificados de dois modos:
quanto a fonte, de origem vegetal ou animal, ou quanto aos beneficios que oferecem,
atuando em varias areas do organismo como no sistema gastrointestinal,
cardiovascular, no metabolismo de substratos, no crescimento, no desenvolvimento e
diferenciacdo celular, no comportamento das fung¢des fisiolégicas e como
antioxidantes (Tabela 1) (Silva,2000).

O interesse no desenvolvimento de alimentos e bebidas funcionais tem
aumentado para melhorar a saude e bem-estar dos consumidores, principalmente
aqueles que trazem beneficios ao intestino sendo fontes de micro-organismos

probidticos, dominando o mercado de alimentos funcionais (Silva,2000).

Quadro 1- Alimentos funcionais

COMPONENTE ALIMENTOS BENEFICIOS A SAUDE
PROBIOTICO KOMBUCHA EQUILIBRIO DA FLORA
INTESTINAL
OMEGA-3 PEIXES, LINHACA REDUCAO DO RISCO
CARDIOVACULAR
POLIFENOIS E CHA VERDE, FRUTAS ACAO ANTIOXIDANTE E
ANTIOXIDANTES VERELHAS ANTI-INFLAMATORIAS
FIBRAS ALIMENTARES CEREAIS, FRUTA, LEGUMES | MELHORA DA DIGESTAO
PREBIOTICOS CEBOLA, AVEIA ESTIMULO DO
CRESCIMENTO DE
BACTERIAS BENEFICAS

Fonte: Autoria prépria (2025).

3.1.2 Definigao probidtico

Os consumidores estdo cada vez mais conscientes da qualidade de seus

alimentos e dos beneficios de aderir a uma dieta saudavel. Assim, o consumo de
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alimentos funcionais vem aumentando, visando a prevencao efetiva de doencgas e
promocao da saude. De acordo com o consenso da Associagao Cientifica
Internacional de Probiéticos e Prebidticos (ISAPP), os probioticos sdo definidos como
microrganismos vivos que conferem beneficios a saude do hospedeiro quando
administrados em quantidades adequadas (Guarner, 2023).

Varias bactérias pertencentes aos géneros Pediococcus, Lactococcus,
Enterococcus,  Streptococcus, Propionibacterium e Bacillus sdo  consideradas
potenciais para o status probidtico (Guarner,2023). As cepas probidticas mais
comumente empregadas pertencem aos géneros Bifidobacterium e Lactobacillus,
amplamente reconhecidos por suas multiplas fungdes benéficas a saude humana.
Esses microrganismos desempenham papéis importantes na desintoxicagdo de
xenobidticos e poluentes ambientais, na biotransformacédo de micotoxinas presentes
em alimentos, e na sintese de compostos bioativos como vitamina K, riboflavina e
folato. Além disso, fermentam fibras ndo digeridas no célon, contribuindo para a
producado de acidos graxos de cadeia curta (Rato,2001).

A agao dos probidticos inclui a inibicdo de microrganismos patogénicos, tanto
pela competicdo por sitios de adeséo nas células epiteliais da mucosa quanto pela
modulagdo da resposta imune do hospedeiro, promovendo a manutencdo da
integridade da barreira intestinal. Dentre os beneficios atribuidos a esses
microrganismos destacam-se a modulagédo da microbiota intestinal, a redugéo de
intolerancias alimentares (como a intolerdncia a lactose), a melhora na
biodisponibilidade de macro e micronutrientes e a atenuacdo de manifestacdes
alérgicas em individuos predispostos (Santos,2012).

No Brasil, a legislacédo da ANVISA sobre alimentos com alegadas propriedades
funcionais e/ou propriedades funcionais, novos alimentos/ingredientes, substancias
bioativas e probidticos tem os seguintes microrganismos probidticos aprovados para
uso em alimentos: Lactobacillus acidophilus; L. casei shirota; L. rhamnosus; L.
defensis; L. paracasei; Lactococcus lactis; Bifidobacterium bifidum; B. animallis; B.

longum; e Enterococcus faecium (Pimentel, 2011).

3.1.2.1 Importéncia da microbiota intestinal

O intestino possui diversas fungbdes para o bom funcionamento do organismo.

Para que essas funcbes sejam mantidas adequadamente, é preciso que tenha a


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/prebiotics
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presenca de microrganismos benéficos. Nesse sentido, a inclusdo de alimentos
contendo probidticos na dieta contribui para a saude intestinal, auxiliando no equilibrio

da microbiota e na manutencédo das fungdes intestinais (Figura 1) (Fiocchi, 2012).

Figura 1: Principais agdes dos probiéticos para a saude

: SISTEMA
SAUDE INTESTINAL| R IMUNOLGGICO |

/'

PRORIGTICOS \

REGULAGAO DO AGAO NOEIXO
METAROLISMO | & \INTES‘TINOECEREPI!q

Fonte: Autoria prépria (2025)

A microbiota intestinal € composta por uma diversidade de microrganismos que
vivem em harmonia com o hospedeiro, compartiihando o0 mesmo ambiente. Esses
microrganismos atuam ativamente no desenvolvimento do sistema imunolégico e no
funcionamento do intestino, sendo fundamentais para a manuteng¢ao da tolerancia
imunoldgica da mucosa intestinal (Fiocchi,2012).

O trato gastrointestinal abriga mais de 500 espécies bacterianas, com
distribuicdo e densidade variadas ao longo de sua extensao. No entanto, o ambiente
do estdbmago, intestino delgado e porgdes proximais do intestino grosso apresenta
condigbes adversas para o crescimento bacteriano, principalmente devido a acidez do
suco gastrico e a motilidade intestinal. Em contrapartida, o célon constitui um nicho
favoravel a proliferagdo microbiana, em virtude de seu ambiente anaerdbico e da
abundancia de substratos nutricionais derivados da dieta e da secregdo endogena
(Santos,2018).
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3.2 PRINCIPAIS BACTERIAS PROBIOTICAS E BENEFICIO A SAUDE

3.2.1 Bifidobacterium sp

Bifidobacterium sp destaca-se como um dos géneros microbianos mais
promissores em formulagdes de alimentos lacteos com potencial funcional. Suas
propriedades contribuem para a promoc¢do da saude por meio da inibigdo de
patogenos, redugcdo de inflamagdes, hipertensdo, diabetes, estresse oxidativo e
colesterol, além de atuarem na modulacdo do microbioma e do sistema imune
(Barnes, 1979).

Bifidobacterium spé capaz de sintetizar diversas vitaminas, tais como
riboflavina, tiamina, vitamina B6, vitamina K, acido félico, niacina e piridoxina.
Alimentos fermentados com essas bactérias sdo ricos em aminoacidos e vitaminas
livres. Além disso, essas bactérias podem aumentar a biodisponibilidade de minerais
por meio da facilitagdo de sua ionizagao (Barnes, 1979).

Além dos efeitos locais no trato gastrointestinal, Bifidobacterium também
exercem influéncia sobre o sistema nervoso central por meio do eixo microbiota-
intestino-cérebro. Essa via de comunicagdao envolve mecanismos neuroenddcrinos,
imunologicos e metabdlicos, capazes de modular processos neurolégicos e
comportamentais. Esses achados reforcam a hipdtese de que determinados
probidticos, além de promoverem beneficios gastrointestinais, também podem atuar
como moduladores da saude mental, abrindo perspectivas para o desenvolvimento de
formulagdes voltadas a prevencéo e ao tratamento de disturbios neuropsicolégicos
(Benno,1986).

Além disso, também contribuem para a sintese de nutrientes e melhoram sua
biodisponibilidade. Alguns probidticos sdo conhecidos por exercerem atividade
antioxidante na forma de células intactas ou lisados. Também demonstraram seus
efeitos inerentes no alivio de sintomas de alergia, cancer, AIDS, infec¢des
respiratorias e do trato urinario (Benno,1986).

As formulagbes contendo Bifidobacterium podem incluir cepas isoladas ou
consorcios com outros probidticos. As espécies mais empregadas como probidticas
sdo B. animalis, B. adolescentis, B. bifidum, B. breve, B. infantis e B. longum, todas

naturalmente presentes no intestino humano (Da Silva,2001).
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A administragdo oral desses microrganismos € desafiadora devido a sua
vulnerabilidade as condi¢bes do trato gastrointestinal, especialmente aos acidos
gastricos que podem reduzir sua viabilidade (Da Silva,2001).

Com o processo fermentativo das bactérias resulta principalmente na produgéao
de acido latico que fazem a redugdo do pH do intestino grosso, construindo um
ambiente que dificulta um possivel crescimento de bactérias patogénicas, os

probioticos também auxilia na estimulagao do crescimento lactobacilos.

3.2.2 Lactobacillus sp

Lactobacillus ¢ um género de bactérias gram-positivas, em forma de
bastonetes, ndo esporuladas, amplamente presente na microbiota normal da cavidade
oral, do trato gastrointestinal e do trato geniturinario feminino. As espécies mais
comuns L. brevis, L. casei, L. acidophilus, L. plantarum, L. fermentum e L. salivarius.
Além do intestino, esses microrganismos também s&do encontrados na saliva, na placa
dentaria e na microbiota vaginal de humanos e outros animais (Nicoli, 2001).

Ao microscopio, Lactobacillus apresentam-se como bastonetes curtos a
longos, organizadas em cadeias. A maioria das espécies é anaerdbia facultativa,
capaz de crescer em condigdes aerdbias ou anaerdbias. Durante a fermentacao da
glicose, o acido latico é o principal metabdlito produzido, sendo o acido acético e o
succinico gerados em quantidades menores. O acido latico produzido causa uma
queda no pH, que acaba inibindo o crescimento de bactérias deteriorantes e
patogénicas. Os lactobacilos também produzem bacteriocinas que controlam o
crescimento excessivo de bactérias potencialmente patogénicas (Nicoli,2001).

Além disso, esses microrganismos também aumentam o valor nutricional dos
alimentos fermentados. Isso ocorre porque as bactérias produtoras de acido latico
causam um aumento na producao de aminoacidos essenciais e vitaminas, juntamente
com um aumento da biodisponibilidade de minerais. Ao longo do ultimo século, a
industria de microbiologia de alimentos estudou extensivamente os lactobacilos e
considerou as bactérias seguras para consumo humano (Taranto, 2005).

Lactobacillus tem sido tradicionalmente recomendada na prevengao e
tratamento de disturbios gastrointestinais, especialmente diarreias associadas ao uso
de antibidticos e infecgdes por rotavirus. No entanto, estudos indicam que esses

microrganismos benéficos também apresentam efeitos promissores em condigdes
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clinicas mais complexas, como doengas atdpicas, enfermidades autoimunes e até
mesmo em alguns tipos de cancer. Tal ampliagdo de aplicagcao terapéutica esta
fundamentada em um numero crescente de estudos que demonstram os efeitos
positivos dos probidticos na modulacdo da microbiota e na promog¢ao da saude do
hospedeiro (Taranto, 2005).

3.2.3 Bacillus coagulans

B. coagulans é uma bactéria Gram-positiva, anaeroébia facultativa, classificada
como uma espécie formadora de esporos e acido latico. Os esporos de B.
coagulans sao altamente resistentes ao acido gastrico, permitindo que cheguem ao
intestino delgado e germinem no trato gastrointestinal do hospedeiro. O tempo tipico
de germinacédo é de 4 a 6 horas apds a ingestdo. Seus esporos sido altamente
resilientes e suportam altas temperaturas, acidez e sais biliares, o que tornam uma
boa opcdo para ser acrescentado em diversos produtos. Contudo, seu efeito
probiotico pode variar entre os individuos e s&o influenciados pela dosagem e
frequéncia (Siqueira,2021).

B. coagulans foi relatado como seguro pela Food and Drug
Administration (FDA) dos EUA e pela Autoridade de Seguranga Alimentar da Uniao
Europeia (EFSA) e estd na lista Geralmente Reconhecido como Seguro (GRAS).
Estudos em animais e humanos mostraram os beneficios potenciais dessa bactéria,
incluindo modulagédo da diversidade da microbiota intestinal, redu¢ao dos sintomas
relacionados a varios disturbios gastrointestinais, diminuigdo dos niveis de lipidios e
fatores coexistentes associados a doencas cardiovasculares, melhor controle da
pressdo arterial e melhor toleréncia a glicose no sangue e controle do diabetes
(Siqueira,2021).

3.3 Alimentos nao lacteos contendo probiodticos

Historicamente, os produtos lacteos, como iogurtes e leites fermentados,
constituiram a principal matriz alimentar para a veiculagdo de microrganismos
probiéticos. No entanto, a crescente adesdo ao veganismo, a prevaléncia de

intolerdncia a lactose e o aumento de disturbios metabdlicos, como a


https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/intestine-flora
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/blood-glucose
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hipercolesterolemia, tém impulsionado o desenvolvimento de alternativas nao lacteas
para o consumo de probidticos (Komatsu, 2008).

Nesse contexto, os sucos de frutas vém sendo investigados como veiculos
promissores para a incorporacdo de -culturas probidticas, especialmente por
apresentarem ampla aceitacdo entre os consumidores e estarem associados a
padroes alimentares saudaveis. Esses sucos contém agucares, vitaminas e minerais
que podem atuar como substratos favoraveis ao crescimento de microrganismos
probioticos. Além disso, sua rapida passagem pelo trato gastrointestinal pode
contribuir para a preservagiao da viabilidade celular, mesmo diante da acidez
estomacal (Alonso, 2007).

Produtos derivados de frutas e vegetais, tais como sucos, frutas desidratadas,
vegetais fermentados e sobremesas formuladas para o publico vegetariano, tém sido
desenvolvidos com a adigdo de probidticos. No entanto, a estabilidade desses
microrganismos nessas matrizes alimentares pode ser influenciada por diversos
fatores, incluindo composigédo nutricional, pH, atividade de agua e condi¢cdes de
armazenamento (Alonso, 2007).

Frutas como macga, goiaba, banana e meldo tém se mostrado matrizes
promissoras para a incorporagao de bactérias probidticas, apresentando adequada
capacidade de adesao dos microrganismos a sua estrutura. Além disso, bebidas
fermentadas derivadas de frutas e vegetais oferecem, de forma natural, vitaminas,
antioxidantes e compostos bioativos que contribuem positivamente para a saude
humana. Tais matrizes constituem alternativas viaveis aos produtos lacteos, com o
potencial adicional de prolongar a vida util e aprimorar as propriedades funcionais das
formulagdes fermentadas (Leandro,2021).

Uma ampla variedade de alimentos tem sido explorada como veiculos para
probidticos, abrangendo desde bebidas como chas, sucos e café até produtos sélidos
como biscoitos, paes, cereais, barras nutritivas, farinhas, condimentos, chocolates,
sorvetes e suplementos alimentares. Esses produtos, ja amplamente comercializados
em mercados internacionais, evidenciam a versatilidade de aplicagao dos probidticos
em diferentes matrizes alimentares (Leandro,2021). No cenario brasileiro, entretanto,
a aplicacao de probidticos em alimentos nao lacteos ainda é incipiente, configurando-
se como um campo fértil para investigagdes cientificas e inovagdes tecnoldgicas no

desenvolvimento de alimentos funcionais.
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3.3.1 Kombucha

kombucha € uma bebida fermentada amplamente conhecida e consumida em
diferentes partes do mundo. Embora muitas vezes seja preparada de forma artesanal,
também €& encontrada em versbes comerciais. Seu consumo tem sido associado a
diversos beneficios a saude, especialmente devido a presenca de microrganismos
probiéticos envolvidos no processo de fermentacdo. A bebida € obtida a partir da
infusdo de folhas de Camellia sinensis (cha verde ou preto) adogada com sacarose,
que serve como substrato para a fermentacéo (Medeiros, 2019).

A preparacao da kombucha pode variar conforme o tipo de folha utilizada, a
concentracdo e o tipo de acucar, o tempo de fermentagcdo e a composicao do
consorcio microbiano conhecido como scoby (Symbiotic Culture of Bacteria and
Yeast). De modo geral, o periodo de fermentagao varia entre 7 e 10 dias, durante os
quais ocorre a produgao de compostos bioativos e a multiplicagdo dos microrganismos
(Coelho, 2020).

Por conter bactérias, leveduras e fungos probidticos, a kombucha é
considerada uma bebida funcional com possivel efeito regulador sobre a microbiota
intestinal. Entre os microrganismos mais frequentemente encontrados estao espécies
dos géneros Saccharomyces, Gluconacetobacter e Lactobacillus (Coelho, 2020), que
tém sido associados a efeitos positivos sobre a saude digestiva e o equilibrio

microbiano intestinal.

3.4 Producgao de sucos enriquecidos com probiéticos

Os sucos enriquecidos com probioticos tém se destacado por representarem
uma alternativa ndo lactea ao consumo desses microrganismos, sendo uma boa
opc¢ao para individuos com restricdes ao consumo de leite ou que buscam produtos
de origem vegetal. Diante da crescente demanda por sucos funcionais, frutas como
abacaxi, maga e maracuja vém sendo utilizadas como substrato para a fermentacao
latica, com bons resultados em relagdo a adaptagdo dos microrganismos (Almeida,
2012).

Para garantir um produto estavel e funcional, é essencial que o produto ofereca
condicbes adequadas para o crescimento e a sobrevivéncia dos probidticos.

Pardmetros como pH, tempo e temperatura de armazenamento devem ser
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monitorados. As frutas fornecem acgucares naturais que servem de fonte de energia
para os microrganismos durante o periodo de estocagem, além de manterem
compostos antioxidantes e vitaminas que podem contribuir para a estabilidade e
funcionalidade da bebida (Da Silva, 2022).

A produgdo de sucos com probidticos demanda estratégias tecnoldgicas
especificas, uma vez que essas matrizes apresentam caracteristicas menos
favoraveis, como acidez elevada e baixo teor proteico. Para superar essas limitacoes,
técnicas como a microencapsulagao vém sendo aplicadas, além da selecao de cepas
mais resistentes a pH acido (Da Silva, 2022). Estudos apontam que os sucos com
probidticos apresentam boa aceitacdo sensorial, desde que a fermentacdo seja
conduzida de forma adequada. A presenga dos microrganismos, quando controlada,
nao compromete o sabor, aroma ou textura, viaveis no mercado de alimentos

saudaveis.
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4. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O levantamento de produtos alimenticios ndo lacteos contendo probioticos
destinados ao consumo humano foi conduzida no més de maio de 2025, em 3
estabelecimentos comerciais (supermercados) da cidade de Londrina/PR.

A selecao dos pontos de venda considerou a sua distribuicdo geografica em
diferentes bairros e a frequéncia de acesso por parte dos consumidores.

Foram incluidos na analise apenas os produtos industrializados nao lacteos
que apresentavam, de forma clara nos rétulos, a indicagao da presenga do probidtico.
Produtos sem especificacdo do género e/ou espécie bacteriana foram excluidos. A
caracterizagao foi realizada com base nas informacgdes fornecidas pelos fabricantes
nos rotulos, o tipo de matriz alimentar, os microrganismos declarados, e o pais de
origem. Os dados foram sistematicamente organizados em uma tabela de coleta
padronizada para posterior analise descritiva.

O registro fotografico das embalagens e rotulos foi realizado com o uso de
camera de dispositivo movel (smartphone). Os dados foram tabulados e analisados
quanto a frequéncia.

Paralelamente, foi aplicado um questionario estruturado com o objetivo de
avaliar o conhecimento e a percepg¢ao de consumidores sobre alimentos nao lacteos
com probidticos. O instrumento (ver anexo) incluiu questdes fechadas sobre habitos
de consumo, conhecimento prévio, disposi¢cao de compra e preferéncia por diferentes
matrizes alimentares. A coleta de dados foi realizada de forma remota, por meio de
convite a individuos pertencentes a grupos de redes sociais (whatsapp), os quais
responderam voluntariamente. Os dados coletados foram organizados em graficos
para analise estatistica descritiva, por meio de frequéncias absolutas e relativas.

As questdes aplicadas foram:

1. Qual a sua idade?
2. Sexo (feminino ou masculino)
3. Vocé sabe que probidtico também podem estar presentes em alimento

que nao sao derivados de leite?

4. Vocé ja consumiu alimentos ndo lacteos com probidticos (ex: sucos,
snacks e paes)?

5. Vocé considera importantes consumir probidticos regularmente para a

saude intestinal?
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6. Vocé estaria disposto (a) a consumir produtos com probidticos, mesmo
gue nao sejam tradicionais como iorgurtes?

7. Vocé acredita que alimentos com probioticos podem ajudar a fortalecer
o sistema imunolégico?

8. Vocé |é os rotulos para verificar se o alimento contém probidticos?

9. Vocé recomendaria alimente nao lacteos nao lacteos com probioticos
para alguém que nao pode consumir leite?

10. Vocé estaria disposto (a) a pagar mais por um alimento ndo lacteos
enriquecido com probiético?

11. Se vocé pudesse escolher, preferiria consumir probioticos em um
alimento (doce, salgado).

12.  Quais alimentos ndo lacteos vocé consumiria se tivessem probiéticos

(marquem quantos quiser)

. Suco de frutas;

. Barras de cereais;
. Paes;

. Bolos;

. Geleias;

o Refrigerante

. Bebidas alcoolicas;
o Snacks salgados

o Bebidas vegetais
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Foi realizada uma avaliagdo em trés supermercados localizados na cidade de

Londrina — PR, com o objetivo de identificar alimentos n&o lacteos contendo

microrganismos probidticos em sua composi¢cdo. A partir desse levantamento,

observou-se a presenga de poucos produtos, incluindo os alimentos voltados ao

publico fithness que incluiam probidticos entre seus ingredientes. Esse achado é

relevante, uma vez que demonstra a possibilidade de incorporagao de probidticos em

diferentes tipos de alimentos, ampliando as opg¢des de consumo e promovendo a

diversificagao de matrizes funcionais no mercado alimenticio (Quadro 1).

Quadro 2 - Probiéticos encontrados nos alimentos destinados ao consumo humano

IMAGEM

PRODUTO

PROBIOTICO

IORGURTE DE COCO
VIDA VEG

Bifidobacterium sp

CEREAL ARROZ E
AVEIA

Bifidobacterium lactis
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BARRA DE
CHOCOLATE COM Bacillus
COCO coagulans
:O:ONUT TRUTH
Bacillus
coagulans
MUNK PACK
P oo
arden o/ Lte SR RAW ORGANIC
ﬁﬁﬁﬂ’ E'\I' 'ﬁ PROTEIN Bifidobacterium lactis
Probioticos diversos
KUMBUCHA
BIOZEN
At

Fonte: Autoria prépria (2025)
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Neste estudo, foram identificadas bactérias dos géneros Bacillus e
Bifidobacterium como os microrganismos probiéticos empregados nas formulagdes de
dos alimentos analisados. A utilizacdo de cepas do género Bacillus tem se tornado
cada vez mais frequente, principalmente devido a sua capacidade de formar esporos,
conferindo elevada resisténcia a condi¢des ambientais adversas, como o pH acido
caracteristico dos sucos de frutas, bem como a variagbes de temperatura e ao tempo
de armazenamento. Essa propriedade € particularmente relevante para assegurar a
viabilidade das células probidticas durante todo o periodo de estocagem (Soares,
2017).

Os dados obtidos neste levantamento confirmam a ocorréncia recorrente
dessas espécies nos produtos avaliados, evidenciando sua importancia como
probiéticos reconhecidos e amplamente aplicados na industria de alimentos
funcionais. Ressalta-se que a escolha da matriz alimentar exerce papel determinante
sobre a estabilidade e a funcionalidade dos probidticos incorporados. Para que os
efeitos benéficos atribuidos a esses microrganismos sejam efetivamente alcangados,
€ necessario que a matriz ofereca condigdes favoraveis a sua sobrevivéncia durante
0 processamento, o armazenamento e, sobretudo, durante o transito pelo trato
gastrointestinal. A liberacdo eficaz no intestino constitui um fator critico para a
funcionalidade do produto (Soares,2012).

Os probidticos exercem efeitos benéficos sobre a microbiota intestinal humana
por meio de diversos mecanismos, incluindo o antagonismo a microrganismos
indesejaveis, a competicdo por sitios de adesao e por nutrientes, bem como a
modulagao da resposta imune do hospedeiro. Tais interagdes favorecem o equilibrio
do ecossistema intestinal, promovendo o crescimento de microrganismos benéficos e
dificultando a colonizagao por patégenos, o que contribui para o fortalecimento das
barreiras naturais de defesa do organismo (Stlurmer, 2012). Evidéncias adicionais
sugerem que esses efeitos positivos ndo se restringem a espécie humana, sendo
também observados em outros animais, o que amplia o escopo funcional dos
probioticos em diferentes aplicagbes (Sturmer, 2012). Apesar do avango nas
pesquisas, a aplicagcdo de culturas probidticas em alimentos nao lacteos ainda
representa um desafio, especialmente no que diz respeito a preservagao das
caracteristicas sensoriais dos produtos. Essa limitacdo destaca a importancia de
investir em solugdes tecnoldgicas que permitam o desenvolvimento de novas matrizes

alimentares com estabilidade microbioldgica e boa aceitagcéo pelo consumidor.
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Paralelamente, acbes educativas também sido fundamentais para ampliar o
conhecimento da populagao sobre os beneficios dos probidticos e estimular escolhas
alimentares mais conscientes. Foram levantados dados também entre as pessoas
para saber um pouco sobre o conhecimento basico de alimentos que contem
probadticos, muitas pessoas ainda acham que o probidtico s6 pode ser encontrado em
alimentos lacteos, mas dentro do mercado de hoje € possivel sim encontrar outros
tipos de alimentos que na sua composicdo possui o probiético como por exemplo:
paes, cereais, farinhas entre outros. Também podemos ressaltar que muitas pessoas
nao possuem o habito de realizar a leitura dos rétulos dos alimentos que consomem,
e isso € um dos problemas que podemos citar que as pessoas tém dificuldade em
encontrar alimentos com probidticos, fora isso os nomes cientificos dos
microrganismos acabam dificultando também a localizacdo dos alimentos
enriquecidos com probiéticos. E importante ressaltar que o alimento que realiza o
destaque do uso de probiotico no alimento acaba sendo de facil localizacédo do
consumidor, pois este busca praticidade e rapidez na escolha do alimento.

Com o objetivo de avaliar o nivel de conhecimento da populagdo em
relacdo aos probidticos, foi realizado um levantamento por meio da aplicacdo de um
questionario composto por perguntas simples sobre o tema. Essa abordagem permitiu
obter uma compreensao preliminar acerca da familiaridade dos participantes com o
conceito de probioticos, bem como de seus habitos alimentares relacionados. Ao todo,
foram coletadas 65 respostas.

Os graficos 1 ao 12 apresentam os resultados obtidos. A analise dos
dados revelou que a maioria dos participantes pertence a faixa etaria entre 18 e 30
anos, indicando maior alcance do questionario entre individuos jovens (Grafico 1).
Quanto a distribuicdo por género, observou-se uma predominancia de respostas
provenientes do publico masculino (Grafico 2). Ressalta-se, contudo, que essa
diferenga na composi¢cdo demografica da amostra ndo compromete a validade dos

resultados obtidos.
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Grafico 1- Relagao com a idade dos entrevistados

QUAL SUA IDADE?

65 respostas
@ >18
® 18-30
31-50
I ® >50
Fonte: Autoria prépria (2025)
Grafico 2- Questionamento sobre sexo
SEXO

65 respostas

@ FEMININO
50,8% ® Masculino

49,2%

Fonte: Autoria prépria (2025)

A enquete aplicada no presente estudo incluiu uma pergunta direta sobre o
conhecimento dos participantes quanto a existéncia de alimentos n&o lacteos
contendo probidticos em sua composi¢cédo. A maioria dos respondentes indicou possuir
tal conhecimento, com 53,8% das respostas afirmativas. Esse resultado sugere um
nivel consideravel de conscientizacdo dos consumidores em relacao aos alimentos
funcionais e seus beneficios a saude, o que reflete uma tendéncia crescente na busca

por opgdes alimentares mais saudaveis (Grafico 3).
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Grafico 3 - Conhecimento de probiéticos em alimentos nao lacteos

VOCE SABE QUE PROBIOTICOS TAMBEM PODEM ESTAR PRESENTES EM ALIMENTOS QUE NAO
SAO DERIVADOS DE LEITE?

65 respostas

® sm
@ NAO

Fonte: Autoria prépria (2025)

Com o levantamento quando perguntado se os participantes ja tinham
consumido os alimentos citados na pergunta (como sucos, snacks, passes e outros)
tivemos um resultado que a maioria n&o tinha consumido outro tipo de alimentos com
probidticos. Esse resultado mostra que por mais que os participantes tenham o
conhecimento sobre prebidticos em alimentos ndo lacteos como ressaltado na
pergunta anterior, o consumo desses alimentos ainda é muito baixo entre os
participantes. Com a porcentagem de 63,1% os participadores nao tém conhecimento
sobre marcas, pregcos, poucas opg¢des no mercado e principalmente habitos

alimentares acabam interferente no resultado da pergunta (Grafico 4).

Grafico 4 - Relagao de consumo de alimentos nao lacteos contendo probiéticos

VOCE JA CONSUMIU ALIMENTOS NAO LACTEOS COM PROBIOTICOS (EX: SUCOS, SNACKS, PAES)?
65 respostas

® sim
® NAO

Fonte: Autoria prépria (2025)
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Entre as questdes incluidas na pesquisa, uma delas teve como objetivo avaliar
o entendimento dos participantes quanto a relagao entre o consumo de probidticos na
dieta e os beneficios para a saude intestinal. Os resultados indicaram que 78,5% dos
respondentes reconhecem essa associagdao, demonstrando um nivel expressivo de
conhecimento sobre o papel funcional dos probidticos na manutengdo da saude

gastrointestinal (Grafico 5).

Grafico 5 - Conhecimento da importancia dos probiéticos para a saiude

VOCE CONSIDERA IMPORTANTE CONSUMIR PROBIOTICOS REGULARMENTE PARA A SAUDE
INTESTINAL?

65 respostas

@ sim
® NAO

Fonte: Autoria prépria (2025)

Com isso os participantes possui conhecimentos sobre o papel do probidtico
para a manutengédo e saude intestinal, Segundo (Badaro, 2008). Os probidticos, ao
serem consumidos, podem contribuir positivamente para a saude do individuo,
atuando no equilibrio da microbiota intestinal. Além disso, auxiliam na modulagao do
sistema imunoldgico, na prevencado de disturbios gastrointestinais, na melhora da
digestdo e também podem colaborar para a manutengao do metabolismo e da saude
mental.

Com os resultados finais os participantes consideram sim importante o
consumo de alimentos com probidticos que abre portas em relagao entre alimentos
saudaveis e saude intestinal. Isso abre um leck para o mercado de alimentos e
bebidas funcionais atingindo o publico alvo sobre alimentos enriquecidos com

probioticos.
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Com as questdes enviadas para o publico, o levantamento dos resultados
busca tambem avaliar a aceitacdo dos consumidores referente consumir alimentos
com probidtico, para alem de consumir alimentos com probioticos lacteos foi
questionado na pergunta “vocé estaria disposto(a) a consumir produtos com
probidticos mesmo que ndo sejam tradicionais como iogurtes”, com 93,8% a maioria
respondeu que sim.

Avaliando o resultado o publico esta disposta a sim a diverficar os alimentos
com fontes de probidticos, isso pode interferir altamente no mercado dos alimentos
funcionais. Estudos afirmam que os consumidores estdo dispostos e interessados a
prudutos com alternativas mais saudaveis como os alimentos com probidticos (Grafico
6).

Grafico 6 - Conhecimento do consumo de produtos probiéticos nao lacteos

VOCE ESTARIA DISPOSTO(A) A CONSUMIR PRODUTOS COM PROBIOTICOS, MESMO QUE NAO
SEJAM TRADICIONAIS COMO IORGURTES?

65 respostas

@ siM
® NAD

]

Fonte: Autoria prépria (2025)

O levantamento também foi uma forma de avaliar se o publico acredita nos
beneficios dos probioticos, para isso foi questinado “ Vocé acredita que alimentos com
probidticos podem ajudar a fortalecer o sistema imunologico”, com 81,5% foi dito que
sim (Grafico 7). Segundo (STURMER,2012) determinados probidtico consumidos

afetam de forma positiva na saude dos consumidores na saude intestinal.



32

Grafico 7 - Conhecimento sobre os beneficios ao sistema imunolégico

VOCE ACREDITA QUE ALIMENTOS COM PROBIOTICOS PODEM AJUDAR A FORTALECER O

SISTEMA IMUNOLOGICO?
65 respostas

® siv
@ NAD

Fonte: Autoria prépria (2025)

Os probidticos com o funcinamento no intestino e no sistema imunologico, pois
70% das células imunologicas do corpo estao instalados no tecido linfoide associado
ao intestino, de forma que se enquadra na regularizagdo da microbiota intestinal,
devido ao consumo de alimentos com presencga de probioticos (Badars,2008).

Outro ponto estudado foi se os participantes realizavam o estudo dos rotulos
dos alimentos que eles cosomem durante a compra, com a leitura dos alimentos é
possivel sim identificar a presencga de probioticos nos alimentos, para esse estudo foi
questionado “Vocé le os rétulos para verificar se o alimento contém probidtico™? e
responderam negativamente com 66,2% que NAO realizam a leitura dos roétulos
(Grafico 8). Com o resultado obtido podemos observar que independente do resultado
pelo interesse dos alimentos saudaveis e reconhecimentos dos seus beneficios a
saude, os participantes ainda ndo tem o costume de realizar o estudo dos rétulos com

o intuido de identificar e estudar a composi¢ao dos produtos.
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Grafico 8 - Conhecimento sobre analise dos rétulos dos produtos probiéticos

VOCE LE 0S ROTULOS PARA VERIFICAR SE O ALIMENTO CONTEM PROBIOTICOS?

65 respostas

@® sIM
® NAO

Fonte: Autoria propria (2025)

Com os numeros obtidos os participantes nao realizam a pratica da leitura dos
rotulos € imortante investir na educacgao alimentar para as criancas e adolecentes dos
dias de hoje e conscientezar sobre a importancia de se consumir alimentos saudaveis.

Dentro da pesquisa tambem foi investigado sobre a analise da iniciativa dos
participantes em recomendar alternativas alimentares para aqueles que possuem
restricdes ao consumo de produtos lacteos para isso foi investigado com a pergunta
“Vocé recomendaria alimentos ndo lacteos com probioticos para alguem que nao pode

consumir leite?” com essa pergunta teve o resultado de 93,8% que sim (Grafico 9).
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Grafico 9 - Conhecimento sobre a indicagao de um produto nao lacteo probiético

VOCE RECOMENDARIA ALIMENTOS NAO LACTEOS COM PROBIOTICOS PARA ALGUEM QUE NAO
PODE CONSUMIR LEITE?

65 respostas

® sIm
® NAO

Fonte: Autoria propria (2025)

Com o resutado podemos afirmar que os participantes possuem um
conhecimento sobre os produtos n&o lacteos para aqueles que possui alguma
restricao ao leite e qe estd dispostos a indicar produtos para os mesmos.

Para avaliar também sobre as compras dos participantes foi questionado
sobre “Vocé estaria disposto(a) a pagar mais por um alimento nao lacteos
enriquecidos com probidticos?” com 76,9% responderam que dependeria do valor
(Grafico 10). Com esse resultado final, por mais que os participantes tenham interesse
pelo consumo de alimentos n&o lacteos com probidticos, os mesmos buscam por

valores mais acessiveis para o bolso, os participantes avaliam os valores dos produtos

Grafico 10 - Questionamento sobre o custo do produto x consumo

VOCE ESTARIA DISPOSTO(A) A PAGAR MAIS POR UM ALIMENTO NAO LACTEOS ENRIQUECIDO
COM PROBIOTICOS?

65 respostas

® sM
@ NAD
DEPENDE DO PRECO

Fonte: Autoria prépria (2025)
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Os participantes também buscam alternativas de produtos para consumo e
cada um deles possui um gosto de alimento especifico para se consumir como o doce
e o0 salgado. Com a enquete cada um deles tiveram essas duas opgdes de escolha e
antes disso foi questionado Se vocé pudesse escolher, preferiria consumir probidticos
em um alimento doce ou salgado”, com uma porcentagem de 52,3% para doce e

47,7% para salgado (Grafico 11).

Gréfico 11 - Preferéncia do consumidor por alimento probiético doce ou salgado

SE VOCE PUDESSE ESCOLHER, PREFERIRIA CONSUMIR PROBIOTICOS EM UM ALIMENTO:

65 respostas

® DOCE
® SALGADO

Fonte: Autoria prépria (2025)

Para a avaliacdo dos alimentos questionado entre os participantes estavam
(suco de frutas, barras de cereais, paes, bolos, geleias, refrigerantes, bebidas
alcoolicas, snacks salgados e bebidas vegetais,) para essa alternativa foi optado para
que cada um marcassem o quanto quiserem (Grafico 12).

Grafico 12 - Conhecimento sobre tipos de alimentos com probiéticos que consumiriam

QUAIS ALIMENTOS NAO LACTEOS VOCE CONSUMIRIA SE TIVESSEM PROBIOTICOS (MARQUE
QUANTOS QUISER)

65 respostas

SUCO DE FRUTAS 29 (44,6%)

BARRAS DE CEREAIS 28 (43.1%)

24 (36,9%)

30 (48,2%)
25 (38,5%)
28 (43,1%)

BEEBIDAS ALCOOLICAS
SNACKS SALGADOS (EX: BI...
BEBINDAS VEGETAIS (FX: A B...

5(7.7%)

30 (46,2%)
7 (10,8%)

1] 10 20 3o

Fonte: Autoria propria (2025)
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Com a escolha dos alimentos podemos observar que um dos mais escolhidos
foram os bolos e salgados com 46,2%, a procura por alimentos doces e salgados € a

op¢ao para a maior parte dos participantes do questionario.
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6. CONCLUSAO

Conclui-se que, embora os participantes conhegcam os beneficios fornecidos
pelos alimentos funcionais, a dificuldade da procura de alimentos com probidéticos nos
mercados varejistas de Londrina-Pr é muito grande. A demanda de alimentos com
probiotico em alta concentragcdo é em alimentos lacteos como iogurtes, bebidas
lacteas fermentadas e queijos. Nos supermercados a facilidade de encontrar
alimentos com probidticos € maior. Por mais que os supermercados tenham um
espaco somente de alimentos saudaveis, a dificuldade visual pela procura dos
alimentos funcionais € alta, pois os participantes ndo possuem o costume de realizar
a leitura dos ingredientes dos produtos. Com a baixa opgao por alimentos nao lacteos,
0 consumo dos probidticos acaba sendo limitada para aqueles que possuem alguma

intolerancia ao leite e também para os vegetarianos e veganos.
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