
UNIVERSIDADE TECNOLÓGICA FEDERAL DO PARANÁ 

 

 

 

 

 

 

 

 

POLYANA SANTOS DE SOUZA 

 

 

 

 

 

INVESTIGAÇÃO DE ALIMENTOS NÃO LÁCTEOS COM PROBIÓTICOS 

DISPONÍVEIS NO MERCADO VAREJISTA NO MUNICÍPIO DE LONDRINA-PR  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LONDRINA 

2025 

 

 

 



POLYANA SANTOS DE SOUZA 

 

 

 

 

INVESTIGAÇÃO DE ALIMENTOS NÃO LÁCTEOS COM PROBIÓTICOS 

DISPONÍVEIS NO MERCADO VAREJISTA NO MUNICÍPIO DE LONDRINA-PR 

 

Investigation of non-dairy foods with probiotcs available in the retail Market in 

the minicipality oh Londrina-Pr 

 

 

 

 

Trabalho de Conclusão de Curso de Graduação 
apresentado como requisito para obtenção do título de 
Tecnólogo em Alimentos do Curso Superior em 
Tecnologia em Alimentos da Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná (UTFPR). 
 
Orientador: Profa. Dra. Luciana Furlaneto Maia            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LONDRINA 

2025 
 

 

 
4.0 Internacional 

 

Esta licença permite download e compartilhamento do trabalho desde 
que sejam atribuídos créditos ao(s) autor(es), sem a possibilidade de 
alterá-lo ou utilizá-lo para fins comerciais. Conteúdos elaborados por 
terceiros, citados e referenciados nesta obra não são cobertos pela 
licença. 

https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.pt_BR


POLYANA SANTOS DE SOUZA 

 

 

INVESTIGAÇÃO DE ALIMENTOS NÃO LÁCTEOS COM PROBIÓTICOS 

DISPONÍVEIS NO MERCADO VAREJISTA NO MUNICÍPIO DE LONDRINA-PR 

 

 

 

Trabalho de Conclusão de Curso de Graduação 
apresentado como requisito para obtenção do título de 
Tecnólogo em Alimentos do Curso Superior em 
Tecnologia em Alimentos da Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná (UTFPR). 

 

 

 

Data de aprovação: 17 de junho de 2025  
 

 

 

___________________________________________________________________________ 
Luciana Furlaneto Maia – Orientadora 

Doutorado em Biologia Celular e Molecular pela Universidade Federal do Paraná 
Universidade Tecnológica do Paraná 

 

 

 

___________________________________________________________________________ 
Isabel Craveiro Moreira – Membro Avaliador 

Doutorado em Química Orgânica pela Universidade de São Paulo 
Universidade Tecnológica do Paraná 

 

 

 

___________________________________________________________________________ 
Mônica Lúcia Adam – Membro Avaliador 

Doutorado em Ciências Biológicas pela Universidade Federal de Pernambuco 
Universidade Tecnológica do Paraná 

 

 

LONDRINA  
2025 



AGRADECIMENTOS 

 

Antes de tudo quero agradecer a Deus por ter me sustentado esses anos, por 

ter ouvido minhas orações e por ter me sustentado nesses anos de faculdade. 

Quero agradecer meus pais por terem sido meus grandes apoiadores e 

incentivadores dos meus estudos, por ter me apoiado em todas as minhas decisões, 

por me acolher nos dias difíceis de faculdade e que somente eles sabem do meu 

esforço para esse ciclo encerrar, é tudo por eles. 

Quero agradecer aos meus irmãos Ygor e Ryan, por me apoiarem e me 

incentivarem.  

Agradeço ao meu namorado Henrique, por sempre estar ao meu lado me 

dando todo o apoio e principalmente pela paciência durante a reta final de trabalho. 

Te amo! 

Agradeço a minha orientadora Profa. Dra. Luciana Furlanto Maia, pelo auxílio, 

apoio e paciência na produção desse trabalho. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

RESUMO 

 
 

Nas últimas décadas, tem sido crescente a busca por hábitos alimentares mais 
saudáveis, com maior conscientização da população quanto a relação entre 
alimentação e prevenção de doenças. Nesse cenário, os alimentos funcionais, 
especialmente os que contêm probióticos, têm se destacado devido às propriedades 
benéficas à saúde intestinal, imunológica e metabólica. Os probióticos são definidos 
como microrganismos vivos que, quando ingeridos em quantidades adequadas, 
promovem efeitos positivos à saúde. Apesar do interesse por esse tipo de produto, a 
oferta de alimentos com probióticos no varejo ainda é limitada, principalmente quando 
se trata de produtos não lácteos. Diante disso, este trabalho buscou avaliar a 
disponibilidade de alimentos não lácteos acrescidos de probióticos em supermercados 
da cidade de Londrina/PR. A pesquisa foi realizada entre os meses de maio e junho 
de 2025, em três supermercados da cidade, aqui identificados como Mercado A, 
Mercado B e Mercado C. A coleta de dados ocorreu por meio da análise das 
informações disponíveis nos rótulos dos produtos, identificando os ingredientes e as 
espécies de bactérias probióticas inseridas.  Os resultados mostraram que, embora 
existam produtos com probióticos disponíveis nas prateleiras, a diversidade ainda é 
muito restrita. Os produtos encontrados foram sucos, cereais, barrinhas ou produtos 
de panificação. Entre as cepas bacterianas presentes foram Lactobacillus acidophilus, 
Bifidobacterium lactis e Lactobacillus casei. Uma explicação para a escassez de 
produtos não lácteos com probióticos pode ser explicada pelas barreiras tecnológicas 
e econômicas.  Mesmo com o aumento da demanda por alimentos com perfil mais 
natural e funcional, o acesso a esses produtos ainda encontra limitações, reforçando 
a necessidade de desenvolvimento de novas formulações, além de ações de 
educação alimentar. Conclui-se que a presença de alimentos com probióticos no 
comércio varejista de Londrina é real, mas limitada em variedade.  
 

Palavras-chave: probióticos; benefícios à saúde; produtos não lácteos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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. INTRODUÇÃO 

 

O interesse por alimentos funcionais tem apresentado crescimento significativo 

nos últimos anos, refletindo uma tendência global voltada à busca por alimentos que 

desempenhem funções além do fornecimento de nutrientes essenciais. De acordo 

com a definição estabelecida pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), 

alimentos funcionais são aqueles que, quando incluídos na dieta habitual, além de 

suas propriedades nutricionais básicas, exercem efeitos metabólicos e/ou fisiológicos 

benéficos à saúde, sendo considerados seguros para o consumo sem a necessidade 

de prescrição médica. Nesse contexto, observa-se um avanço contínuo no 

desenvolvimento de produtos com essas características (Arabbi, 2001). Além disso, 

os alimentos funcionais têm sido associados à redução do risco de ocorrência de 

doenças crônicas não transmissíveis (DCNTs). Esses alimentos podem ser de origem 

natural ou resultar de modificações tecnológicas, sendo destinados tanto ao consumo 

geral quanto a grupos populacionais específicos (Da Silva, 2019). 

Entre os diferentes tipos de alimentos funcionais disponíveis, destacam-se 

aqueles que contêm probióticos, prebióticos ou simbióticos em sua formulação. De 

acordo 9com a Resolução nº 2, de 07 de janeiro de 2002, da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA), são considerados funcionais os alimentos ou 

ingredientes que, além de suas funções nutricionais básicas, promovem efeitos 

metabólicos e/ou fisiológicos benéficos à saúde, sendo seu consumo seguro mesmo 

sem supervisão médica. Com base nessa definição, torna-se relevante identificar os 

produtos mais frequentemente encontrados no mercado varejista que incorporam 

esses compostos. Os probióticos, por sua vez, são microrganismos vivos que, quando 

administrados em quantidades adequadas, conferem benefícios à saúde do 

hospedeiro (Martins, 2004). 

Historicamente, as culturas probióticas têm sido incorporadas principalmente 

em iogurtes e outros derivados lácteos fermentados. O êxito comercial dos produtos 

contendo probióticos está relacionado, em parte, à percepção de benefícios à saúde 

por parte dos consumidores, bem como às características sensoriais favoráveis 

desses alimentos. A aplicação de microrganismos probióticos em alimentos não 

lácteos representa uma alternativa promissora, pois possibilita o consumo por 

indivíduos com intolerância à lactose, alergia às proteínas do leite, 

hipercolesterolemia, ou por aqueles que optam por não consumir produtos de origem 
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animal, como vegetarianos. Além disso, essa estratégia pode beneficiar populações 

com acesso limitado a produtos lácteos, seja por barreiras econômicas ou pela baixa 

disponibilidade no mercado (Martins, 2004). 

Neste sentido, este trabalho teve por objetivo buscar os produtos não lácteos 

contendo probióticos comercializados no comercio varejista da cidade de Londrina-

PR.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



11 
 

2. OBJETIVO GERAL 

 

Avaliar a disponibilidade de produtos alimentícios não lácteos contendo 

probióticos e conhecimento da população sobre o assunto, na cidade de Londrina-PR.  

 

2.1 Objetivos específicos  

 

• Avaliar a disponibilidade de alimentos não lácteos contendo probióticos 

em supermercados; 

• Conferir a informação na rotulagem sobre conteúdo dos probióticos; 

• Avaliar o perfil de conhecimento da população sobre o consumo de 

probióticos em alimentos não lácteos; 
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3.REFERENCIAL TEÓRICO  

 

Dentre a diversidade do microbioma intestinal, destacam-se os microrganismos 

probióticos. Estes microrganismos são definidos como sendo “microrganismos vivos, 

cuja ingestão traz benefícios à saúde”. A maior parte dos probióticos pertence aos 

gêneros Bifidobacterium e Lactobacillus e estão presentes nos produtos lácteos, 

fermentados e suplementos alimentares (Stürmer,2012). 

 

3.1 Alimentos funcionais  

 

A procura de alimentos funcionais, vem aumentando constantemente devido a 

uma grande procura por uma vida mais saudável, que consequentemente está ligado 

com os alimentos saudáveis. Os alimentos funcionais também têm um alto valor 

nutritivo pois possuem um grande número de nutrientes que são benéficos para um 

bom funcionamento do organismo, na composição desses alimentos estão presentes 

as (proteínas, carboidratos, gorduras, vitaminas e minerais), esses nutrientes auxiliam 

na prevenção de possíveis doenças e também auxilia nas funções fisiológicas 

(Moraes, 2006).  

Existe um mundo dentro dos alimentos funcionais e uma delas são os alimentos 

que contém probióticos em sua composição. Com o avanço das tecnologias em 

produções de alimentos a procura de alimentos funcionais com probióticos cresce a 

cada dia. Antigamente era mais comum a procura de alimentos lácteos com 

probióticos, mas nas prateleiras dos supermercados nos dias de hoje é possível 

encontrar alimentos como pão, sucos, bolos, geleias, e um mundo de variedades de 

alimentos. Alimentos funcionais não lácteos com probióticos tem uma alta procura por 

pessoas veganas e intolerantes a lactose (Moraes, 2006). 

Para o alimento ser classificado como funcional se comprovado que o mesmo 

pode trazer benéficos contendo mais de uma função no corpo, e conter afeitos 

nutricionais positivas no corpo e manutenção da saúde e reduzir riscos de doenças 

(Oliveira, 2002) 

Atualmente os alimentos funcionais são vistos como uma imagem positiva 

pelos consumidores, pelo fato de fornecerem benefícios á saúde sendo considerados 

novo caminho para uma alimentação saudável. Além disso, representam inovação 

comparada aos alimentos convencionais (Oliveira,2002). 
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São vários os benefícios fornecidos por esses alimentos como, redução da 

pressão arterial, do colesterol, anti-carcinogênicos, combate a problemas cardíacos, 

redução de agentes infecciosos pelo consumo de probióticos, estímulo da motilidade 

intestinal e melhor absorção da lactose. O objetivo primário dos alimentos funcionais 

é melhorar, manter e reforçar a saúde dos consumidores via alimentação (Raizel, 

2011). 

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser classificados de dois modos: 

quanto à fonte, de origem vegetal ou animal, ou quanto aos benefícios que oferecem, 

atuando em várias áreas do organismo como no sistema gastrointestinal, 

cardiovascular, no metabolismo de substratos, no crescimento, no desenvolvimento e 

diferenciação celular, no comportamento das funções fisiológicas e como 

antioxidantes (Tabela 1) (Silva,2000). 

O interesse no desenvolvimento de alimentos e bebidas funcionais tem 

aumentado para melhorar a saúde e bem-estar dos consumidores, principalmente 

aqueles que trazem benefícios ao intestino sendo fontes de micro-organismos 

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

 

Quadro 1- Alimentos funcionais 

 

COMPONENTE ALIMENTOS BENEFÍCIOS A SAÚDE 

PROBIÓTICO KOMBUCHA EQUILIBRIO DA FLORA 

INTESTINAL 

ÔMEGA-3 PEIXES, LINHAÇA REDUÇÃO DO RISCO 

CARDIOVACULAR 

POLIFENÓIS E 

ANTIOXIDANTES 

CHÁ VERDE, FRUTAS 

VERELHAS 

AÇÃO ANTIOXIDANTE E 

ANTI-INFLAMATÓRIAS 

FIBRAS ALIMENTARES CEREAIS, FRUTA, LEGUMES MELHORA DA DIGESTÃO 

PREBIÓTICOS CEBOLA, AVEIA ESTÍMULO DO 

CRESCIMENTO DE 

BACTÉRIAS BENÉFICAS 

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

3.1.2 Definição probiótico 

 

Os consumidores estão cada vez mais conscientes da qualidade de seus 

alimentos e dos benefícios de aderir a uma dieta saudável. Assim, o consumo de 
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alimentos funcionais vem aumentando, visando a prevenção efetiva de doenças e 

promoção da saúde. De acordo com o consenso da Associação Científica 

Internacional de Probióticos e Prebióticos (ISAPP), os probióticos são definidos como 

microrganismos vivos que conferem benefícios à saúde do hospedeiro quando 

administrados em quantidades adequadas (Guarner, 2023).   

Várias bactérias pertencentes aos gêneros Pediococcus, Lactococcus, 

Enterococcus, Streptococcus, Propionibacterium e Bacillus são consideradas 

potenciais para o status probiótico (Guarner,2023). As cepas probióticas mais 

comumente empregadas pertencem aos gêneros Bifidobacterium e Lactobacillus, 

amplamente reconhecidos por suas múltiplas funções benéficas à saúde humana. 

Esses microrganismos desempenham papéis importantes na desintoxicação de 

xenobióticos e poluentes ambientais, na biotransformação de micotoxinas presentes 

em alimentos, e na síntese de compostos bioativos como vitamina K, riboflavina e 

folato.  Além disso, fermentam fibras não digeridas no cólon, contribuindo para a 

produção de ácidos graxos de cadeia curta (Rato,2001).  

A ação dos probióticos inclui a inibição de microrganismos patogênicos, tanto 

pela competição por sítios de adesão nas células epiteliais da mucosa quanto pela 

modulação da resposta imune do hospedeiro, promovendo a manutenção da 

integridade da barreira intestinal. Dentre os benefícios atribuídos a esses 

microrganismos destacam-se a modulação da microbiota intestinal, a redução de 

intolerâncias alimentares (como a intolerância à lactose), a melhora na 

biodisponibilidade de macro e micronutrientes e a atenuação de manifestações 

alérgicas em indivíduos predispostos (Santos,2012). 

No Brasil, a legislação da ANVISA sobre alimentos com alegadas propriedades 

funcionais e/ou propriedades funcionais, novos alimentos/ingredientes, substâncias 

bioativas e probióticos tem os seguintes microrganismos probióticos 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 Importância da microbiota intestinal 

 

O intestino possuí diversas funções para o bom funcionamento do organismo. 

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

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/prebiotics
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presença de microrganismos benéficos. Nesse sentido, a inclusão de alimentos 

contendo probióticos na dieta contribui para a saúde intestinal, auxiliando no equilíbrio 

da microbiota e na manutenção das funções intestinais (Figura 1) (Fiocchi, 2012).  

 

 

Figura 1: Principais ações dos probióticos para a saúde

 

Fonte: Autoria própria (2025) 

 

A microbiota intestinal é composta por uma diversidade de microrganismos que 

vivem em harmonia com o hospedeiro, compartilhando o mesmo ambiente. Esses 

microrganismos atuam ativamente no desenvolvimento do sistema imunológico e no 

funcionamento do intestino, sendo fundamentais para a manutenção da tolerância 

imunológica da mucosa intestinal (Fiocchi,2012). 

O trato gastrointestinal abriga mais de 500 espécies bacterianas, com 

distribuição e densidade variadas ao longo de sua extensão. No entanto, o ambiente 

do estômago, intestino delgado e porções proximais do intestino grosso apresenta 

condições adversas para o crescimento bacteriano, principalmente devido à acidez do 

suco gástrico e à motilidade intestinal. Em contrapartida, o cólon constitui um nicho 

favorável à proliferação microbiana, em virtude de seu ambiente anaeróbico e da 

abundância de substratos nutricionais derivados da dieta e da secreção endógena 

(Santos,2018). 
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3.2 PRINCIPAIS BACTERIAS PROBIÓTICAS E BENEFÍCIO Á SAÚDE  

 

3.2.1 Bifidobacterium sp 

 

Bifidobacterium sp destaca-se como um dos gêneros microbianos mais 

promissores em formulações de alimentos lácteos com potencial funcional. Suas 

propriedades contribuem para a promoção da saúde por meio da inibição de 

patógenos, redução de inflamações, hipertensão, diabetes, estresse oxidativo e 

colesterol, além de atuarem na modulação do microbioma e do sistema imune 

(Barnes, 1979). 

Bifidobacterium spé capaz de sintetizar diversas vitaminas, tais como  

riboflavina, tiamina, vitamina B6, vitamina K, ácido fólico, niacina e piridoxina. 

Alimentos fermentados com essas bactérias são ricos em aminoácidos e vitaminas 

livres. Além disso, essas bactérias podem aumentar a biodisponibilidade de minerais 

por meio da facilitação de sua ionização (Barnes, 1979). 

Além dos efeitos locais no trato gastrointestinal, Bifidobacterium também 

exercem influência sobre o sistema nervoso central por meio do eixo microbiota-

intestino-cérebro. Essa via de comunicação envolve mecanismos neuroendócrinos, 

imunológicos e metabólicos, capazes de modular processos neurológicos e 

comportamentais. Esses achados reforçam a hipótese de que determinados 

probióticos, além de promoverem benefícios gastrointestinais, também podem atuar 

como moduladores da saúde mental, abrindo perspectivas para o desenvolvimento de 

formulações voltadas à prevenção e ao tratamento de distúrbios neuropsicológicos 

(Benno,1986).  

Além disso, também contribuem para a síntese de nutrientes e melhoram sua 

biodisponibilidade. Alguns probióticos são conhecidos por exercerem atividade 

antioxidante na forma de células intactas ou lisados. Também demonstraram seus 

efeitos inerentes no alívio de sintomas de alergia, câncer, AIDS, infecções 

respiratórias e do trato urinário (Benno,1986). 

As formulações contendo Bifidobacterium podem incluir cepas isoladas ou 

consórcios com outros probióticos. As espécies mais empregadas como probióticas 

são 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 administração oral desses microrganismos é desafiadora devido à sua 

vulnerabilidade às condições do trato gastrointestinal, especialmente aos ácidos 

gástricos que podem reduzir sua viabilidade (Da Silva,2001).  

Com o processo fermentativo das bactérias resulta principalmente na produção 

de ácido lático que fazem a redução do pH do intestino grosso, construindo um 

ambiente que dificulta um possível crescimento de bactérias patogênicas, os 

probioticos também auxilia na estimulação do crescimento lactobacilos.  

 

3.2.2 Lactobacillus sp  

 

Lactobacillus é um gênero de bactérias gram-positivas, em forma de 

bastonetes, não esporuladas, amplamente presente na microbiota normal da cavidade 

oral, do trato gastrointestinal e do trato geniturinário feminino. As espécies mais 

comuns L. brevis, L. casei, L. acidophilus, L. plantarum, L. fermentum e L. salivarius. 

Além do intestino, esses microrganismos também são encontrados na saliva, na placa 

dentária e na microbiota vaginal de humanos e outros animais (Nicoli, 2001).   

Ao microscópio, Lactobacillus apresentam-se como bastonetes curtos a 

longos, organizadas em cadeias. A maioria das espécies é anaeróbia facultativa, 

capaz de crescer em condições aeróbias ou anaeróbias.  Durante a fermentação da 

glicose, o ácido lático é o principal metabólito produzido, sendo o ácido acético e o 

succínico gerados em quantidades menores. O ácido lático produzido causa uma 

queda no pH, que acaba inibindo o crescimento de bactérias deteriorantes e 

patogênicas. Os lactobacilos também produzem bacteriocinas   que controlam o 

crescimento excessivo de bactérias potencialmente patogênicas (Nicoli,2001).  

Além disso, esses microrganismos também aumentam o valor nutricional dos 

alimentos fermentados. Isso ocorre porque as bactérias produtoras de ácido lático 

causam um aumento na produção de aminoácidos essenciais e vitaminas, juntamente 

com um aumento da biodisponibilidade de minerais. Ao longo do último século, a 

indústria de microbiologia de alimentos estudou extensivamente os lactobacilos e 

considerou as bactérias seguras para consumo humano (Taranto, 2005). 

 Lactobacillus tem sido tradicionalmente recomendada na prevenção e 

tratamento de distúrbios gastrointestinais, especialmente diarreias associadas ao uso 

de antibióticos e infecções por rotavírus. No entanto, estudos indicam que esses 

microrganismos benéficos também apresentam efeitos promissores em condições 
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clínicas mais complexas, como doenças atópicas, enfermidades autoimunes e até 

mesmo em alguns tipos de câncer. Tal ampliação de aplicação terapêutica está 

fundamentada em um número crescente de estudos que demonstram os efeitos 

positivos dos probióticos na modulação da microbiota e na promoção da saúde do 

hospedeiro (Taranto, 2005). 

 

3.2.3 Bacillus coagulans  

 

B. coagulans é uma bactéria Gram-positiva, anaeróbia facultativa,  classificada 

como uma espécie formadora de esporos e ácido lático. Os esporos de B. 

coagulans são altamente resistentes ao ácido gástrico, permitindo que cheguem ao 

intestino delgado e germinem no trato gastrointestinal do hospedeiro. O tempo típico 

de germinação é de 4 a 6 horas após a ingestão.  Seus esporos são altamente 

resilientes e suportam altas temperaturas, acidez e sais biliares, o que tornam uma 

boa opção para ser acrescentado em diversos produtos. Contudo, seu efeito 

probiótico pode variar entre os indivíduos e são influenciados pela dosagem e 

frequência (Siqueira,2021).  

 B. coagulans foi relatado como seguro pela Food and Drug 

Administration (FDA) dos EUA e pela Autoridade de Segurança Alimentar da União 

Europeia (EFSA) e está na lista Geralmente Reconhecido como Seguro (GRAS). 

Estudos em animais e humanos mostraram os benefícios potenciais dessa bactéria,  

incluindo modulação da diversidade da microbiota intestinal, redução dos sintomas 

relacionados a vários distúrbios gastrointestinais, diminuição dos níveis de lipídios e 

fatores coexistentes associados a doenças cardiovasculares,  melhor controle da 

pressão arterial  e melhor tolerância à glicose no sangue e controle do diabetes 

(Siqueira,2021). 

 

3.3 Alimentos não lácteos contendo probióticos 

 

Historicamente, os produtos lácteos, como iogurtes e leites fermentados, 

constituíram a principal matriz alimentar para a veiculação de microrganismos 

probióticos. No entanto, a crescente adesão ao veganismo, a prevalência de 

intolerância à lactose e o aumento de distúrbios metabólicos, 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, têm impulsionado o desenvolvimento de alternativas não lácteas 

para o consumo de probióticos (Komatsu, 2008). 

Nesse contexto, os sucos de frutas vêm sendo investigados como veículos 

promissores para a incorporação de culturas probióticas, especialmente por 

apresentarem ampla aceitação entre os consumidores e estarem associados a 

padrões alimentares saudáveis. Esses sucos contêm açúcares, vitaminas e minerais 

que podem atuar como substratos favoráveis ao crescimento de microrganismos 

probióticos. Além disso, sua rápida passagem pelo trato gastrointestinal pode 

contribuir para a preservação 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 público vegetariano, têm sido 

desenvolvidos com a adição de probióticos. No entanto, a estabilidade desses 

microrganismos nessas matrizes alimentares pode ser influenciada por diversos 

fatores, incluindo composição nutricional, pH, atividade de água e condições de 

armazenamento (Alonso, 2007). 

Frutas como maçã, goiaba, banana e melão têm se mostrado matrizes 

promissoras para a incorporação de bactérias probióticas, apresentando adequada 

capacidade de adesão dos microrganismos à 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 saúde 

humana. Tais matrizes constituem alternativas viáveis aos produtos lácteos, com o 

potencial adicional de prolongar a vida útil e aprimorar as propriedades funcionais das 

formulações fermentadas (Leandro,2021). 

Uma ampla variedade de alimentos tem sido explorada como veículos para 

probióticos, abrangendo desde bebidas como chás, sucos e café até produtos sólidos 

como biscoitos, pães, cereais, barras nutritivas, farinhas, condimentos, chocolates, 

sorvetes e suplementos alimentares. Esses produtos, já amplamente comercializados 

em mercados internacionais, evidenciam a versatilidade de aplicação dos probióticos 

em diferentes matrizes alimentares (Leandro,2021). No cenário brasileiro, entretanto, 

a aplicação de probióticos em alimentos não lácteos ainda é incipiente, configurando-

se como um campo fértil para investigações científicas e inovações tecnológicas no 

desenvolvimento de alimentos funcionais. 
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3.3.1 Kombucha 

 

 kombucha é uma bebida fermentada amplamente conhecida e consumida em 

diferentes partes do mundo. Embora muitas vezes seja preparada de forma artesanal, 

também é encontrada em versões comerciais. Seu consumo tem sido associado a 

diversos benefícios à saúde, especialmente devido à presença de microrganismos 

probióticos envolvidos no processo de fermentação. A bebida é obtida a partir da 

infusão de folhas de Camellia sinensis (chá verde ou preto) adoçada com sacarose, 

que serve como substrato para a fermentação (Medeiros, 2019). 

A preparação da kombucha pode variar conforme o tipo de folha utilizada, a 

concentração e o tipo de açúcar, o tempo de fermentação e a composição do 

consórcio microbiano conhecido como scoby (Symbiotic Culture of Bacteria and 

Yeast). De modo geral, o período de fermentação varia entre 7 e 10 dias, durante os 

quais ocorre a produção de compostos bioativos e a multiplicação dos microrganismos 

(Coelho, 2020). 

Por conter bactérias, leveduras e fungos probióticos, a kombucha é 

considerada uma bebida funcional com possível efeito regulador sobre a microbiota 

intestinal. Entre os microrganismos mais frequentemente encontrados estão espécies 

dos gêneros Saccharomyces, Gluconacetobacter e Lactobacillus (Coelho, 2020), que 

têm sido associados a efeitos positivos sobre a saúde digestiva e o equilíbrio 

microbiano intestinal. 

 

3.4 Produção de sucos enriquecidos com probióticos 

 

Os sucos enriquecidos com probióticos têm se destacado por representarem 

uma alternativa não láctea ao consumo desses microrganismos, sendo uma boa 

opção para indivíduos com restrições ao consumo de leite ou que buscam produtos 

de origem vegetal. Diante da crescente demanda por sucos funcionais, frutas como 

abacaxi, maçã e maracujá vêm sendo utilizadas como substrato para a fermentação 

lática, com bons resultados em relação à adaptação dos microrganismos (Almeida, 

2012). 

Para garantir um produto estável e funcional, é essencial que o produto ofereça 

condições adequadas para o crescimento e a sobrevivência dos probióticos. 

Parâmetros como pH, tempo e temperatura de armazenamento devem ser 
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monitorados.  As frutas fornecem açúcares naturais que servem de fonte de energia 

para os microrganismos durante o período de estocagem, além de manterem 

compostos antioxidantes e vitaminas que podem contribuir para a estabilidade e 

funcionalidade da bebida (Da Silva, 2022). 

A produção de sucos com probióticos demanda estratégias tecnológicas 

específicas, uma vez que essas matrizes apresentam características menos 

favoráveis, como acidez elevada e baixo teor proteico. Para superar essas limitações, 

técnicas como a microencapsulação vêm sendo aplicadas, além da seleção de cepas 

mais resistentes a pH ácido (Da Silva, 2022). Estudos apontam que os sucos com 

probióticos apresentam boa aceitação sensorial, desde que a fermentação seja 

conduzida de forma adequada. A presença dos microrganismos, quando controlada, 

não compromete o sabor, aroma ou textura, viáveis no mercado de alimentos 

saudáveis. 
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4. PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS 

 

O levantamento de produtos alimentícios não lácteos contendo probióticos 

destinados ao consumo humano foi conduzida no mês de maio de 2025, em 3 

estabelecimentos comerciais (supermercados) da cidade de Londrina/PR.  

A seleção dos pontos de venda considerou a sua distribuição geográfica em 

diferentes bairros e a frequência de acesso por parte dos consumidores.  

Foram incluídos na análise apenas os produtos industrializados não lácteos 

que apresentavam, de forma clara nos rótulos, a indicação da presença do probiótico. 

Produtos sem especificação do gênero e/ou espécie bacteriana foram excluídos. A 

caracterização foi realizada com base nas informações fornecidas pelos fabricantes 

nos rótulos, o tipo de matriz alimentar, os microrganismos declarados, e o país de 

origem. Os dados foram sistematicamente organizados em uma tabela de coleta 

padronizada para posterior análise descritiva. 

O registro fotográfico das embalagens e rótulos foi realizado com o uso de 

câmera de dispositivo móvel (smartphone).  Os dados foram tabulados e analisados 

quanto a frequência.  

Paralelamente, foi aplicado um questionário estruturado com o objetivo de 

avaliar o conhecimento e a percepção de consumidores sobre alimentos não lácteos 

com probióticos. O instrumento (ver anexo) incluiu questões fechadas sobre hábitos 

de consumo, conhecimento prévio, disposição de compra e preferência por diferentes 

matrizes alimentares. A coleta de dados foi realizada de forma remota, por meio de 

convite a indivíduos pertencentes a grupos de redes sociais (whatsapp), os quais 

responderam voluntariamente. Os dados coletados foram organizados em gráficos 

para análise estatística descritiva, por meio de frequências absolutas e relativas. 

As questões aplicadas foram: 

1. Qual a sua idade? 

2. Sexo (feminino ou masculino) 

3. Você sabe que probiótico também podem estar presentes em alimento 

que não são derivados de leite? 

4. Você já consumiu alimentos não lácteos com probióticos (ex: sucos, 

snacks e pães)? 

5. Você considera importantes consumir probióticos regularmente para a 

saúde intestinal? 



23 
 

6. Você estaria disposto (a) a consumir produtos com probióticos, mesmo 

que não sejam tradicionais como iorgurtes? 

7. Você acredita que alimentos com probióticos podem ajudar a fortalecer 

o sistema imunológico? 

8. Você lê os rótulos para verificar se o alimento contém probióticos? 

9. Você recomendaria alimente não lácteos não lácteos com probioticos 

para alguém que não pode consumir leite? 

10. Você estaria disposto (a) a pagar mais por um alimento não lácteos 

enriquecido com probiótico? 

11. Se você pudesse escolher, preferiria consumir probioticos em um 

alimento (doce, salgado). 

12. Quais alimentos não lácteos você consumiria se tivessem probióticos 

(marquem quantos quiser) 

• Suco de frutas; 

• Barras de cereais; 

• Pães; 

• Bolos; 

• Geleias; 

• Refrigerante 

• Bebidas alcoolicas; 

• Snacks salgados 

• Bebidas vegetais 

 

 

 

 

 

  



24 
 

5.  RESULTADO E DISCUSSÕES 

 

Foi realizada uma avaliação em três supermercados localizados na cidade de 

Londrina – PR, com o objetivo de identificar alimentos não lácteos contendo 

microrganismos probióticos em sua composição. A partir desse levantamento, 

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

público fitness que incluíam probióticos entre seus ingredientes. Esse achado é 

relevante, uma vez que demonstra a possibilidade de incorporação de probióticos em 

diferentes tipos de alimentos, ampliando as opções de consumo e promovendo a 

diversificação de matrizes funcionais no mercado alimentício (Quadro 1). 

 

Quadro 2 - Probióticos encontrados nos alimentos destinados ao consumo humano 

 

IMAGEM 

 

PRODUTO 

 

PROBIÓTICO 

 

 

 

 

 

IORGURTE DE COCO 

VIDA VEG 

 

 

 

 

Bifidobacterium sp 

 

 

 

 

 

CEREAL ARROZ E 

AVEIA  

 

 

 

 

 

 

Bifidobacterium lactis 
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BARRA DE 

CHOCOLATE COM 

COCO 

TRUTH 

 

 

 

Bacillus 

coagulans 

 

 

 

 

MUNK PACK  

 

Bacillus 

coagulans 

 

 

 

RAW ORGANIC 

PROTEIN 

 

 

 

Bifidobacterium lactis 

 

 

 

 

 

KUMBUCHA  

BIOZEN 

 

 

Probioticos diversos 

Fonte: Autoria própria (2025) 
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Neste estudo, foram identificadas bactérias dos gêneros Bacillus e 

Bifidobacterium como os microrganismos probióticos empregados nas formulações de 

dos alimentos analisados. A utilização de cepas do gênero Bacillus tem se tornado 

cada vez mais frequente, principalmente devido à sua capacidade de formar esporos, 

conferindo elevada resistência a condições ambientais adversas, como o pH ácido 

característico dos sucos de frutas, bem como a variações de temperatura e ao tempo 

de armazenamento. Essa propriedade é particularmente relevante para assegurar a 

viabilidade das células probióticas durante todo o período de estocagem (Soares, 

2017). 

Os dados obtidos neste levantamento confirmam a ocorrência recorrente 

dessas espécies nos produtos avaliados, evidenciando sua importância como 

probióticos reconhecidos e amplamente aplicados na indústria de alimentos 

funcionais. Ressalta-se que a escolha da matriz alimentar exerce papel determinante 

sobre a estabilidade e a funcionalidade dos probióticos incorporados. Para que os 

efeitos benéficos atribuídos a esses microrganismos sejam efetivamente alcançados, 

é necessário que a matriz ofereça condições favoráveis à sua sobrevivência durante 

o processamento, o armazenamento e, sobretudo, durante o trânsito pelo trato 

gastrointestinal. A liberação eficaz no intestino constitui um fator crítico para a 

funcionalidade do produto (Soares,2012). 

Os probióticos exercem efeitos benéficos sobre a microbiota intestinal humana 

por meio de diversos mecanismos, incluindo o antagonismo a microrganismos 

indesejáveis, a competição por sítios de adesão e por nutrientes, bem como a 

modulação da resposta imune do hospedeiro. Tais interações favorecem o equilíbrio 

do ecossistema intestinal, promovendo o crescimento de microrganismos benéficos e 

dificultando a colonização por patógenos, o que contribui para o fortalecimento das 

barreiras naturais de defesa do organismo (Stürmer, 2012). Evidências adicionais 

sugerem que esses efeitos positivos não se restringem à espécie humana, sendo 

também observados em outros animais, o que amplia o escopo funcional dos 

probióticos em diferentes aplicações (Stürmer, 2012). Apesar do avanço nas 

pesquisas, a aplicação de culturas probióticas em alimentos não lácteos ainda 

representa um desafio, especialmente no que diz respeito à preservação das 

características sensoriais dos produtos. Essa limitação destaca a importância de 

investir em soluções tecnológicas que permitam o desenvolvimento de novas matrizes 

alimentares com estabilidade microbiológica e boa aceitação pelo consumidor.  
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Paralelamente, ações educativas também são fundamentais para ampliar o 

conhecimento da população sobre os benefícios dos probióticos e estimular escolhas 

alimentares mais conscientes.  Foram levantados dados também entre as pessoas 

para saber um pouco sobre o conhecimento básico de alimentos que contem 

probóticos, muitas pessoas ainda acham que o probiótico só pode ser encontrado em 

alimentos lácteos, mas dentro do mercado de hoje é possível sim encontrar outros 

tipos de alimentos que na sua composição possui o probiótico como por exemplo: 

pães, cereais, farinhas entre outros. Também podemos ressaltar que muitas pessoas 

não possuem o hábito de realizar a leitura dos rótulos dos alimentos que consomem, 

e isso é um dos problemas que podemos citar que as pessoas têm dificuldade em 

encontrar alimentos com probióticos, fora isso os nomes científicos dos 

microrganismos acabam dificultando também a localização dos alimentos 

enriquecidos com probióticos. É importante ressaltar que o alimento que realiza o 

destaque do uso de probiotico no alimento acaba sendo de fácil localização do 

consumidor, pois este busca praticidade e rapidez na escolha do alimento.  

 Com o objetivo de avaliar o nível de conhecimento da população em 

relação aos probióticos, foi realizado um levantamento por meio da aplicação de um 

questionário composto por perguntas simples sobre o tema. Essa abordagem permitiu 

obter uma compreensão preliminar acerca da familiaridade dos participantes com o 

conceito de probióticos, bem como de seus hábitos alimentares relacionados. Ao todo, 

foram coletadas 65 respostas. 

 Os gráficos 1 ao 12 apresentam os resultados obtidos. A análise dos 

dados revelou que a maioria dos participantes pertence à faixa etária entre 18 e 30 

anos, indicando maior alcance do questionário entre indivíduos jovens (Gráfico 1). 

Quanto à distribuição por gênero, observou-se uma predominância de respostas 

provenientes do público masculino (Gráfico 2). Ressalta-se, contudo, que essa 

diferença na composição demográfica da amostra não compromete a validade dos 

resultados obtidos. 
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Gráfico 1- Relação com a idade dos entrevistados 

 

Fonte: Autoria própria (2025) 

 

Gráfico 2- Questionamento sobre sexo 

 

Fonte: Autoria própria (2025) 

 

 

A enquete aplicada no presente estudo incluiu uma pergunta direta sobre o 

conhecimento dos participantes quanto à existência de alimentos não lácteos 

contendo probióticos em sua composição. A maioria dos respondentes indicou possuir 

tal conhecimento, com 53,8% das respostas afirmativas. Esse resultado sugere um 

nível considerável de conscientização dos consumidores em relação aos alimentos 

funcionais e seus benefícios à saúde, o que reflete uma tendência crescente na busca 

por opções alimentares mais saudáveis (Gráfico 3). 
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Gráfico 3 - Conhecimento de probióticos em alimentos não lácteos 

 

Fonte: Autoria  própria (2025) 

 

Com o levantamento quando perguntado se os participantes já tinham 

consumido os alimentos citados na pergunta (como sucos, snacks, passes e outros) 

tivemos um resultado que a maioria não tinha consumido outro tipo de alimentos com 

probióticos. Esse resultado mostra que por mais que os participantes tenham o 

conhecimento sobre prebióticos em alimentos não lácteos como ressaltado na 

pergunta anterior, o consumo desses alimentos ainda é muito baixo entre os 

participantes. Com a porcentagem de 63,1% os participadores não têm conhecimento 

sobre marcas, preços, poucas opções no mercado e principalmente hábitos 

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

 

Gráfico 4 - Relação de consumo de alimentos não lácteos contendo probióticos 

Fonte: Autoria  própria (2025) 



30 
 

Entre as questões incluídas na pesquisa, uma delas teve como objetivo avaliar 

o entendimento dos participantes quanto à relação entre o consumo de probióticos na 

dieta e os benefícios para a saúde intestinal. Os resultados indicaram que 78,5% dos 

respondentes reconhecem essa associação, demonstrando um nível expressivo de 

conhecimento sobre o papel funcional dos probióticos na manutenção da saúde 

gastrointestinal (Gráfico 5). 

 

Gráfico 5 - Conhecimento da importância dos probióticos para a saúde 

 

Fonte: Autoria  própria (2025) 

 

 

Com isso os participantes possui conhecimentos sobre o papel do probiótico 

para a manutenção e saúde intestinal, Segundo (Badaró, 2008). Os probióticos, ao 

serem consumidos, podem contribuir positivamente para a saúde do indivíduo, 

atuando no equilíbrio da microbiota intestinal. Além disso, auxiliam na modulação do 

sistema imunológico, na prevenção de distúrbios gastrointestinais, na melhora da 

digestão e também podem colaborar para a manutenção do metabolismo e da saúde 

mental. 

Com os resultados finais os participantes consideram sim importante o 

consumo de alimentos com probióticos que abre portas em relação entre alimentos 

saudaveis e saúde intestinal. Isso abre um leck para o mercado de alimentos e 

bebidas funcionais atingindo o público alvo sobre alimentos enriquecidos com 

probioticos. 
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Com as questões enviadas para o publico, o levantamento dos resultados 

busca tambem avaliar a aceitação dos consumidores referente consumir alimentos 

com probiótico, para alem de consumir alimentos com probioticos lacteos foi 

questionado na pergunta “você estaria disposto(a) a consumir produtos com 

probióticos mesmo que não 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 probióticos, isso pode interferir altamente no mercado dos alimentos 

funcionais. Estudos afirmam que os consumidores estão dispostos e interessados a 

prudutos com alternativas mais saúdaveis como os alimentos com probióticos (Grafico 

6). 

 

Gráfico 6 - Conhecimento do consumo de produtos probióticos não lácteos 

Fonte: Autoria  própria (2025) 

 

O levantamento também foi uma forma de avaliar se o público acredita nos 

beneficios dos probióticos, para isso foi questinado “ Você acredita que alimentos com 

probióticos podem ajudar a fortalecer o sistema imunologico”, com 81,5% foi dito que 

sim (Grafico 7).  Segundo (STURMER,2012) determinados probiótico consumidos 

afetam de forma positiva na saúde dos consumidores na saúde intestinal. 
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Gráfico 7 - Conhecimento sobre os benefícios ao sistema imunológico 

 

Fonte: Autoria  própria (2025) 

 

Os probióticos com o funcinamento no intestino e no sistema imunologico, pois 

70% das células imunologicas do corpo estão instalados no tecido linfoide associado 

ao intestino, de forma que se enquadra na regularização da microbiota intestinal, 

devido ao consumo de alimentos com presença de probióticos (Badaró,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 presença de próbioticos nos alimentos, para esse estudo foi 

questionado “Você le os rótulos para verificar se o alimento contém probiótico”? e 

responderam negativamente com 66,2% que NÃO realizam a leitura dos rótulos 

(Grafico 8). Com o resultado obtido podemos observar que independente do resultado 

pelo interesse dos alimentos saúdaveis e reconhecimentos dos seus beneficios a 

saúde, os participantes ainda não tem o costume de realizar o estudo dos rótulos com 

o intuido de identificar e estudar a composição dos produtos. 
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Gráfico 8 - Conhecimento sobre análise dos rótulos dos produtos probióticos 

 

Fonte: Autoria  própria (2025) 

 

Com os números obtidos os participantes não realizam a prática da leitura dos 

rotulos é imortante investir na educação alimentar para as crianças e adolecentes dos 

dias de hoje e conscientezar sobre a importancia de se consumir alimentos saúdaveis. 

Dentro da pesquisa tambem foi investigado sobre a analise da iniciativa dos 

participantes em recomendar alternativas alimentares para aqueles que possuem 

restrições ao consumo de produtos lacteos para isso foi investigado com a pergunta 

“Você recomendaria alimentos não lacteos com probioticos para alguem que não pode 

consumir leite?” com essa pergunta teve o resultado de 93,8% que sim (Grafico 9).   
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Gráfico 9 - Conhecimento sobre a indicação de um produto não lácteo probiótico 

Fonte: Autoria  própria (2025) 

 

 Com o resutado podemos afirmar que os participantes possuem um 

conhecimento sobre os produtos não lacteos para aqueles que possui alguma 

restrição ao leite e qe estõ dispostos a indicar produtos para os mesmos. 

 Para avaliar também sobre as compras dos participantes foi questionado 

sobre “Você estaria disposto(a) a pagar mais por um alimento não lácteos 

enriquecidos com probióticos?” 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 não lacteos com probióticos, os mesmos buscam por 

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

 

Gráfico 10 - Questionamento sobre o custo do produto x consumo 

 

Fonte: Autoria própria (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 o salgado. Com a enquete cada um deles tiveram essas duas opções de escolha e 

antes disso foi questionado Se você pudesse escolher, preferiria consumir probióticos 

em um alimento doce ou salgado”, com uma porcentagem de 52,3% para doce e 

47,7% para salgado (Grafico 11).  

 

Gráfico 11 - Preferência do consumidor por alimento probiótico doce ou salgado 

 

Fonte: Autoria própria (2025) 

 

Para a avaliação dos alimentos questionado entre os participantes estavam 

(suco de frutas, barras de cereais, pães, 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). 

Gráfico 12 - Conhecimento sobre tipos de alimentos com probióticos que consumiriam  

 

Fonte: Autoria própria (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 é a 

opção para a maior parte dos participantes do questionário.  

 

  



37 
 

 

6. CONCLUSÃO 

 

Conclui-se que, embora os participantes conheçam os benefícios fornecidos 

pelos alimentos funcionais, a dificuldade da procura de alimentos com probióticos nos 

mercados varejistas de Londrina-Pr é muito grande. A demanda de alimentos com 

probiótico em alta concentração é em alimentos lácteos como iogurtes, bebidas 

lácteas fermentadas e queijos. Nos supermercados a facilidade de encontrar 

alimentos com probióticos é maior. Por mais que os supermercados tenham um 

espaço somente de alimentos saudáveis, a dificuldade visual pela procura dos 

alimentos funcionais é alta, pois os participantes não possuem o costume de realizar 

a leitura dos ingredientes dos produtos. Com a baixa opção por alimentos não lácteos, 

o consumo dos probióticos acaba sendo limitada para aqueles que possuem alguma 

intolerância ao leite e também para os vegetarianos e veganos.  
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