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O que são probióticos? 

 Os probióticos são definidos como “microrganismos vivos que, quando 

administrados em quantidades adequadas, conferem benefícios à saúde do 

hospedeiro”. 

(FOOD/WHO, 2001).  



Alimento probiótico 

 O alimento probiótico é definido como um produto processado que 

contêm microrganismos probióticos viáveis em uma matriz adequada e em 
concentração suficiente. 

(Saxelin et al., 2008).  



O que um microrganismo precisa ter para ser  considerado 
probiótico e  utilizado  na alimentação humana? 

• Identificação fenotípica e genotípica da cepa 

• Realização de testes in vitro e in vivo 

• Obtenção de resultados confiáveis e seguros  

• Logo, este deve ser considerado GRAS  

• Não causar mudanças sensoriais como textura, aroma e sabor 

 (FAO/WHO, 2001; Stanton et al., 2003).  



O que a legislação diz? 

  A legislação em vigor determina que na solicitação de registro do 

produto deve ser apresentado laudo de análise que comprove a quantidade 

mínima viável do microrganismo para exercer a propriedade funcional 

atribuída ao probiótico(s) adicionado. Essa viabilidade precisar ser mantida 

até o final do prazo de validade do produto e nas condições de uso, 

armazenamento e distribuição. 

 

 

 

 (Anvisa,2016). 
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(Nogueira & Gonçalves, 2011; Morais & Jacob, 2006; Kumar et al.,2015) 



Benefícios dos Probióticos  

 
• Redução da intolerância à lactose 

• Inibição de agentes patogênicos intestinais e controle da diarréia 

• Redução do nível do colesterol e infecções 

• Alívio da síndrome do intestino irritável 

• Melhor absorção de minerais 

•  Reforço da resposta imune 

• Atividade antimutagênica e anticarcinogênica  

 

 

(kumar et al.,2015). 



MECANISMO DE AÇÃO DOS AGENTES NO CÂNCER 
COLORRETAL 

 
• O consumo de produtos laticínios fermentados pode oferecer algum efeito 

protetor contra adenomas ou carcinomas do cólon. Pressupõe-se que 

microorganismos selecionados seriam capazes de proteger o hospedeiro 

contra atividades carcinogênicas. 



Os organismos mais comumente usados em preparações de 
probióticos  

 

 

 

 

 

 
 Figura 1. Espécies de bactérias produtoras de ácido lático mais usadas em 

probióticos. 



Probiótico           Prebiótico  

  Prebióticos são componentes alimentares não digeríveis que afetam 

beneficamente o hospedeiro, por estimularem seletivamente a proliferação 

ou atividade de populações de bactérias desejáveis no cólon. 

Adicionalmente, o prebiótico pode inibir a multiplicação de patógenos, 

garantindo benefícios adicionais à saúde do hospedeiro. 

São eles: frutooligossacarídeos (FOS) e inulina; galactooligossacarídeos (GOS) e 

lactulose. 



 



Produtos lácteos probióticos 





Queijos Probióticos 



Kefir 

• Kefir é um produto elaborado a partir da fermentação simbiótica de 

Diferentes microorganismos, resultando em um produto com características 

microbiológicas, físico-químicas e sensoriais inigualáveis.  

• Bactérias do gênero lactobacillus e leveduras são os principais 

microorganismos que dão origem a este produto. 

• Solução viscosa, acidificada e ligeiramente alcoólica 

•  Geralmente,  é elaborado a partir de leite de vaca, porém muitos tipos de 

leite também podem ser utilizados  

 

 

 

(Suriasih et al., 2012; FAO/WHO, 2003). 



 

Obrigada! 
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