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Resumo

O kefir é um produto elaborado a partir da fermentacdo simbidtica de diferentes micro-organismos, resultando em um produto com
caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais inigualdveis. Bactérias, principalmente as do género Lactobacillus, e leveduras sdo
0s principais micro-organismos que ddo origem a este produto. Os géneros Kluyveronyces e Saccharomyces sdo 0s maiores representantes
das leveduras encontradas na microbiota do kefir. Em relagdo ao potencial probidtico das leveduras, a tinica comercializada, em forma de
medicamento via oral, é a Saccharomyces boulardii, entretanto, pesquisas vém demonstrando que outros géneros, outras espécies e novas
cepas de leveduras também apresentam promissor potencial probidtico, porém as pesquisas ndo relatam a aplicacdo destas novas leveduras
probidticas em alimentos. O objetivo desta revisdo envolveu a realizagdo de uma revisdo bibliogrdfica sobre diferentes espécies e cepas de
leveduras encontradas em amostras de kefir por diferentes autores a nivel mundial. O potencial probidtico de leveduras também foi estudado,
bem como a potencialidade de micro-organismos probidticos serem adicionadas ao sorvete. Com conclusio pode-se afirmar que iniimeras
cepas de leveduras estio presentes no complexo simbidtico do kefir e, alguma destas possivelmente apresente potencial probidtico, podendo ser
incorporada d sorvetes, uma vez que o alimento tem ampla aceitacdo de consumo e ndo utiliza o processo de fermentagdo na sua elaboracio.

Palavras-chave: Kefir. leveduras. probidtico. Saccharomyces boulardii. sorvete.

Abstract

Kefir is a product made by the symbiotic fermentation of different microrganisms, resulting in a product with microbiological characteristics,
physicochemical and sensory unparalleled. Bacterias, mainly of the gene Lactobacillus, and the yeasts are the main microrganisms that give
rise of this product. The genres Kluyveromyces and Saccharomyces are the largest representatives of the yeasts found at Kefir’s microbiot. In
relation of the probiotic potential of the yeasts, the one sold in drug form by mouth, is the Saccharomyces boulardii, however, researches are
showing that other genres, other species and new strains of yeasts also had promising probiotic potential, but the researches don't tell the
application of this new probiotic yeasts in food. The aim of this review involved the achievement of a bibliographic review about different
species and strains of yeasts found at Kefir’s samples by differents authors at the global level. The probiotic potential of yeasts was also
studied, as well as the capability of probiotic microrganisms being added to ice cream. With conclusion it can be said that countless strains of
yeasts are present in the Kefir’s symbiotic complex and, some of this possibly submit probiotic potential, that could being incorporated into
ice cream, once the food have wide consumer acceptance and don’t uses the fermentation process in it’s preparation.

Key-words: Kefir. Yeast. Probiotic. Saccharomyces boulardii. Ice cream.
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1 Introducao

O kefir é uma solucao viscosa, acidificada e
ligeiramente alcodlica, produzido através da
fermentacao de leite por meio de graos como
cultura starter (FAO/WHO, 2003).

Os principais produtos finais da fermentacao
do kefir sdo o acido lactico, acetaldeido, etanol,
acetoina, diacetil e didxido de carbono
(ERTEKIN & GUZEL-SEYDIM, 2009; FERREIRA
et al., 2010), esta diversidade refere-se ao fato do
produto ser elaborado a partir da relagao
simbidtica de bactérias acido lacticas (BAL),
acido acéticas e leveduras, sendo também,
considerado um recurso probidtico e com
elevado valor nutricional (YANG et al., 2008).

Existem varias defini¢cbes para o termo
probiodtico, porém, a mais aceita é de que sao
micro-organismos vivos, os quais administrados
em quantidades adequadas conferem beneficios
a saude do hospedeiro (FAO/WHO, 2002).

Os probioticos também tém sido associados a
prevengao de cancer através de mecanismos
como a estimulagdo do sistema imunolégico,
diminuindo a incidéncia de infecg¢des, regulando
a inflamagao intestinal e a ligando-se a
compostos toxicos (MALEKI et al., 2016).

A majoria dos probidticos sdo bactérias,
sendo que as bactérias acido lacticas (BAL) sdo as
conhecidas e utilizadas em muitos
alimentos, tais como leites fermentados, queijos e
alimentos a base de vegetais (CHEN et al., 2014).

Cepas Lactobacillus,
Bifidobacterium e Saccharomyces possuem um
extenso histérico de seguranga para o seu
consumo pela populagao saudavel, de modo
geral, sendo consideradas GRAS (General
Recognized as Safe) (SAAD et al., 2011).

Saccharomyces boulardii é praticamente a tinica
levedura comercializada na medicina com
fungao probiotica (MARTINS et al., 2005a),
entretanto,
ambiental ou agroindustrial com propriedades
bioterapéuticas similares ou até melhores,
certamente existem, principalmente
considerando a biodiversidade encontrada nos

mais

probidticas de

outras leveduras de origem

ecossistemas microbianos brasileiros (MARTINS
et al., 2005b).

McFarland (2010) afirma que outras cepas de
Saccharomyces podem conter propriedades
probidticas, mas evidéncias clinicas da eficacia
para outras cepas de leveduras ainda sdo
deficientes.

No caso das leveduras, a capacidade de
aglutinar patogenos, resistir ao pH acido e aos
sais biliares do trato gastrointestinal estdao entre
0s mais importantes critérios para sua pré-
selecao como probioticos (GARCIA-
HERNANDEZ et al., 2012).

O veiculo alimenticio escolhido para a
incorporagdo de cepas probiodticas deve ser
cuidadosamente estudado, particularmente em
relagdo aos produtos fermentados, os quais a
multiplicacdo de micro-organismos probidticos
pode resultar em caracteristicas ndo peculiares
ou mesmo indesejaveis ao produto (KOMATSU,
et al. 2008).

Apesar do congelamento e descongelamento
causar injurias as células dos micro-organismos
probioticos, Saad e colaboradores (2011),
afirmaram que a incorporacao de bactérias
probidticas em sorvetes é vantajosa, pelo fato
dessa categoria de alimentos ser rica em
nutrientes e consumida pelo publico em geral,
esse produto ndo € consumido
e o
probidticos deve ser seguido a campanhas
educacionais, no sentido de estimular o consumo
constante dos mesmos (CRUZ et al., 2009).

Tendo em vista estes fatos e o interesse pelo
estudo de probidticos, o artigo teve como
objetivo a realizacdo de uma revisao bibliografica
envolvendo a

porém,

diariamente, lancamento de sorvetes

diversidade das leveduras
presentes em kefir, o estudo do potencial
probiotico de diversas cepas de leveduras e a

possivel aplicagao das mesmas na matriz sorvete.
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Kefir

O consumo do kefir é estimulado pela sua
longa historia de efeitos benéficos a sadde
(CHIFIRIUC et al., 2011), o alimento ocupa um
importante dieta
principalmente no Sudoeste da Asia, Europa

lugar na humana,
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America do Norte, Japao, Oriente Médio, Africa
do Norte e Russia (SARKAR, 2007). No Brasil, o
kefir ainda é pouco conhecido, sendo elaborado
a nivel caseiro, principalmente por descendentes
de paises onde seu consumo € tradigao
(FARNWORTH, 2005; MIGUEL et al., 2010).

A origem do kefir ainda ¢ incerta, autores
afirmam que trata-se de uma bebida origindria
das montanhas do Caucaso (WITTHUHN et al.,
2005; LOPITZ-OTSOA et al., 2006), entretanto o
kefir pode ter surgido, independentemente, em
diferentes  regides, resultando populagdes
microbianas  especificas e distintas, que
produziam bebidas com diferentes propriedades
sensoriais e microbiolégicas (MIGUEL et al.,
2010). Em estudo realizado por Yang et al. (2014),
foram encontrados vestigios de kefir em tumbas
no cemitério de Xiaohe na China, os autores
evidenciaram a utilizacdo do kefir nos anos de
1980-1450 A.C., no estudo, ha relatos que as
tribos locais consumiam o kefir como uma
alternativa ao leite, ja que as
apresentavam intolerancia a lactose.

Wang et al. (2012) investigaram os micro-

mesmas

organismos envolvidos na biossintese do grao de
kefir em Taiwan, os resultados demonstraram
que a formagdo do grao comegou com a auto-
agregacao de Lactobacillus kefiranofaciens e
Saccharomyces turicensis, resultando em pequenos
granulos, a partir dai o Lactobacillus kefiri aderiu-
se a superficie dos granulos, co-agregando-se
com outros micro-organismos e componentes no
leite, para formar os graos de maior diametro.
Em sub-cultura, mais organismos anexam-se aos
graos, resultando em crescimento do mesmo.

Geralmente, o kefir é elaborado a partir de
leite de vaca, porém muitos tipos de leites, tais
como cabra, ovelha, égua, bufala e camela
também podem ser utilizados (SURIASIH et al.,
2012).

Tamime et al. (2001) relataram diferencas
significativas nas quantidades de solidos totais,
proteinas, carboidratos e cinzas entre kefir
tipos de
(caprino, bovino e ovino) sendo que a maior
diferenca foi encontrada em relagao as proteinas,
de forma que o kefir de leite ovino apresentou o
maior teor proteico entre as bebidas avaliadas no
estudo. H4 relatos que o kefir possui 1,98 g.L-1 de

elaborados com diferentes leites

dioxido de carbono e 0,48% de alcool, sendo que
o conteudo de CO2 aumenta com a elevacao da
concentracdo de graos de kefir (SARKAR, 2007).

O Kkefir é o Unico produto lacteo cultivado
devido a combinacido de fermentacao lactica e
alcoolica (TAS et al., 2012), sendo elaborado a
partir da atividade microbioldgica dos “graos de
kefir” (GUZEL-SEYDIM et al., 2011), segundo
Plessas et al. (2005) os graos podem ser definidos
como aglomerados de micro-organismos, onde
0s mesmos sao mantidos unidos por uma matriz
de polissacarideo e apresentam uma relagao
simbidtica entre bactérias e leveduras (LOPITZ-

OTSOA et al., 2006).
Nambou et al. (2014) realizaram estudo no
qual combinaram seis especies de micro-

organismos isolados para a elaboragao de kefir,
os resultados indicaram que apenas algumas das
culturas iniciadoras concebidas
consistentes com a producao de bebidas com
caracteristicas ~ aproximando-os de  kefir

como literatura,

eram

tradicional relatado na
confirmando que, embora métodos utilizando
cultura iniciadora composta por bactérias e
leveduras isoladas e selecionadas para a
producdo de kefir tenham sido sugeridos
(SARKAR, 2007) até hoje, a reconstrugao de
graos de kefir de leite a partir de uma mistura de
microbioldgicos possivel,
demonstrando que a relacdo simbiodtica dos
graos de kefir é de fundamental importancia
para o desenvolvimento da bebida (STADIE et
al. 2013).

A composi¢ao microbiana dos graos de kefir
varia conforme a regidao de origem, o tempo de
utilizagao, o substrato utilizado para proliferagao
dos graos e as técnicas usadas em sua
manipulacao (WITTHUHN et al., 2004). Incluem-
se, na composicdo microbiologica do kefir,
bactérias acido lacticas, leveduras e alguns
fungos miceliais (WITTHUHN et al., 2005),
estima-se que entre 65 e 80% dos micro-

isolados nao foi

organismos presentes nos graos representam o
geénero Lactobacillus (WOUTERS et al., 2002).
Embora a maior parte dos micro-organismos
presentes nos grao de kefir sejam representados
por bactérias, as leveduras sao importantes para
o equilibrio microbiolégico e desenvolvimento
das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do
produto final. Conforme Farnworth (2005) as
leveduras desempenham um papel importante
na preparacao de kefir, fornecendo nutrientes
essenciais para o crescimento das bactérias acido
lacticas, tais como aminoacidos e vitaminas, e
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liberando metabolitos que contribuem para o
sabor e sensacao do kefir, como etanol e COx.
Analises da microbiota de trés diferentes kefir
do Brasil, por PCR-DGGE, realizadas por Leite et
al.  (2012) que
kefiranofaciens e Lactobacillus kefiri foram as
espécies de bactérias mais encontradas nas trés
amostras e que a comunidade de leveduras foi
pela

mostraram Lactobacillus

majoritariamente
Saccharomyces cerevisiae.
Outro estudo, também realizado no Brasil,
objetivo  de
microbiolégico de uma amostra de

representada

com identificar o  perfil
Kefir
cultivada em solugao aquosa de aglicar mascavo
encontrou as seguintes espécies de leveduras: S.
cerevisiae, Candida colliculosa, Toruspola delbruechii,
Candida inconspicua, Candida magnoliae, Kloekera
sp., Candida famata, Kluyveromices lactis, K
marxianus e Candida kefir (BERGMANN et al.,
2010).

Uraz et al. (2012) isolaram leveduras
provenientes do kefir da Turquia, encontraram,
ao total, 66 diferentes espécies destes micro-
organismos sendo que 51% das leveduras
encontradas eram da espécie Candida kefyr, 33%
representavam a espécie Candida famata e apenas
2% das leveduras presentes no kefir avaliado
eram da espécie S. cerevisize. Outro trabalho
realizado micro-organismos
provenientes do kefir em regides diferentes da
Turquia encontrou as espécies K. marxianus e K.
dobzhanskii como maiores representantes das
leveduras (TAS et al., 2012), K. marxianus foi a
espécie de levedura mais encontrada, também,
em kefir Tibetano (JTANZHONG et al., 2009).

Autores isolaram e identificaram micro-
organismos presentes em kefir de Bali, em um
total de 115 isolados, 68,7% representavam as
e 31,3%
leveduras, sendo a Candida famata a maior
representante das mesmas (SURIASIH et al,
2012).

A diversidade microbiana de kefir elaborado
figos
desidratados, limdo e sacarose foi estudada por
Gulitz et al. (2011), os autores encontraram a
levedura Zygotorulaspora florentina como sendo a

predominante nesse tipo de cultivo.

identificando

bactérias acido lacticas eram as

a partir de uma mistura de agua,

Através de sua composi¢do microbiologica e
quimica, o kefir pode ser considerado um
produto probidtico complexo, possuindo em sua
composi¢ado micro-organismos vivos capazes de

melhorar o equilibrio microbiano intestinal,

produzindo efeitos benéficos a satde do
individuo que o consome (WESCHENFELDER et
al., 2009).

Diversos estudos confirmam os efeitos

benéficos do kefir, como a capacidade de
modular a resposta imune da mucosa intestinal
em ratos, aumento da atividade fagocitaria de
macrofagos peritoneais e pulmonares e, além
disso, capacidade de aumentar a imunidade da
mucosa em locais distantes (tecido dos
bronquios) (VINDEROLA et al, 2005a;
VINDEROLA et al., 2005b). Em trabalho também
realizado por Vinderola et al. (2006), os autores
observaram que diferentes componentes de kefir
um papel in como
substancias bioterapéuticas orais capazes de

apresentavam vivo,
estimular células do sistema imunoldégico e
promover respostas por
células contra tumores e contra
infecgdes intracelulares patogénicas.

Uma grande variedade de micro-organismos

imunes mediadas

também

com potencial de utilizacdo como probidticos
tém sido isolados de graos de kefir, porém,
bactérias sdo as mais estudadas (GOLOWCZYC
et al.,, 2011).

Entretanto, Romanin et al. (2010) avaliaram a
atividade antiflamatdria de 21 leveduras, sendo
que as dos géneros Saccharomyces, Kluyveromyces
e Issatchenkia, isoladas do kefir, foram 100%
eficientes para a inibicaio da inflamacao no
epitélio intestinal, confirmando a importancia
em se estudar as leveduras que fazem parte da
flora microbiana do kefir.

Leveduras isoladas de Kefir Argentino foram
identificadas e avaliadas em relacdo ao seu
potencial probidtico, 34 estirpes foram isoladas e
por de
microbiolégicos classicos e genética molecular
classica, destas, 13 isolados apresentaram-se
resistentes aos sais biliares. Além da resisténcia,
K. marxianus CIDCA 8154 e S. cerevisiae CIDCA
8112 também apresentaram capacidade de
adesdo as células epiteliais do intestino e a
sobreviver a passagem através do trato
gastrointestinal de ratos Balb/c. Os autores
estudos devem ser
realizados, mas os resultados obtidos devem, no

identificadas meio métodos

concluiram que mais
entanto, ser util para o desenvolvimento de
novos produtos probidticos com base nas
diferentes cepas de levedura isoladas de kefir
(DIOSMA, et al. 2013).



179

Cassanego et al.: Leveduras: diversidade em kefir, potencial probiético e possivel aplicagao em sorvete.

2.2 Leveduras probiodticas

Os primeiros relatos clinicos na literatura
para a aplicagdo de probidticos foram feitos em
relacdo ao tratamento de doencas infecciosas, de
origem viral ou bacteriana, diarréia associada a
antibioticos, alivio de doengas inflamatdrias
intestinais cronicas, imuno-modulagao, reducao
do colesterol, diminui¢dao do risco de cancer de
célon, melhora na digestdao da lactose, redugao
de alergias, e efeito sobre a microbiota intestinal
(SAAD et al., 2013).

Dentre os probidticos, as bactérias acido
lacticas  (BALs),
Bifidobacterium,
micro-organismos mais importantes e estudados,
porém algumas leveduras como Saccharomyces
cerevisinze e  Saccharomyces
podem ser utilizadas para essa finalidade (SAAD
et al., 2013).

Nas ultimas décadas, as leveduras tém sido
consideradas como um dos micro-organismos
que apresentam potencial probiodtico, porém,

como Lactobacillus e

comprendem os géneros de

boulardii também

apresentando foco maior na produgdo animal
(FLEET, 2007, JACQUES & CASAREGOLA,
2008). As leveduras sao micro-organismos
eucarioticos unicelulares que podem ser isoladas
de muitos alimentos (ARROYO-LOPEZ et al,
2012).

Os parametros mais importantes para a
selecao de leveduras com potencial probiotico e
starter devem ser os seguintes: viabilidade
tecnoldgica  (crescimento em funcao da
temperatura, do pH, teor de sal, atividades
e performances tecnoldgicas) e
caracteristicas funcionais (sobrevivéncia em pH

baixo e em presenga de sais biliares, resisténcia a

enzimaticas

antibidticos, adesdo e/ou a permanéncia no
intestino) (BEVILACQUA et al., 2009).

A levedura Saccharomyces
representante mais importante destes micro-
organismos  probidticos,
primeiras e praticamente a inica comercializada

boulardii é a

sendo uma das
na medicina humana, onde é utilizada na forma
liofilizada (PERITI & TONELLI, 2001). Esta
levedura foi descoberta por um microbiologista
francés, Henri Boulard em 1920, quando estava
na Indo-China em busca de novas linhagens de
leveduras que poderiam ser utilizadas em
processos fermentativos. O pesquisador, durante
um surto de cdlera na regiao, notou que algumas

pessoas bebiam um cha especial e nao
desenvolviam a doenca. Esse cha era elaborado
com frutas, Lichia e manga, na qual micro-
organismos foram isolados e, uma nova
linhagem de levedura foi encontrada, sendo
entdo, denominada Saccharomyces  boulardii
(MCFARLAND, 2010).

A levedura S. boulardii tem sido utilizada ha
anos como agente bioterapéutico, administrado
via oral, no tratamento de uma gama de
disturbios diarréicos tais como a diarréia
associada ao uso de antibidticos, gastroenterite
aguda em adultos e criancas, diarréia em
pacientes alimentados por sonda, diarréia
cronica em pacientes HIV-infectados e, tem sido
considerado atil contra agentes
enteropatogenicos (MARTINS et al, 2005a;
CZERUCKA et al. 2007, FLEET, 2007
PENNACCHIA et al, 2008). Alguns dos
exemplos de acdo da S. boulardii é no lumen
intestinal, onde a mesma tem a capacidade de
interferir em toxinas patogénicas, preservar a
fisiologia celular, interferir com o patdgeno,
interagir com microbiota normal ou ajudar no
restabelecer os niveis de acidos graxos de cadeia
curta. A S. boulardii também pode atuar como um
imune regulador, tanto dentro do limen como
sistemicamente (MCFARLAND, 2010).

Pesquisas recentes, no Brasil,
demonstraram o efeito positivo do uso de S.
boulardii na recuperacgao de ratos infectados com
doengas parasitarias como a toxocariase (AVILA
et al., 2012).

Martins et al. (2013) avaliaram a protegao da
levedura S.  boulardii  contra  Salmonella
typhimurium, os resultados mostraram que a
levedura pode ser util como adjuvante em ratos

doentes, infectados com febre tiféide, mesmo

realizadas

quando iniciada apds o aparecimento da doenga,
uma possibilidade que deve ser testada em
ensaios clinicos bem controlados.

Outras aplicagdes da levedura S. boulardii
estio sendo avaliadas; estudo recente
demonstrou a capacidade de microencapsulagao
de proteina de soro contendo S. boulardii, por
spray dryer, o resultado positivo desta técnica
demonstra alto potencial de sobrevivencia da
levedura estudada, bem como o posterior uso
destas microcapsulas em alimentos
(DUONGTHINGOC et al, 2013).

Thomas et al. (2014) encapsularam S. boulardii

através da técnica camada por camada (layer-by-
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layer), utilizando cargas
opostas, quitosana e sulfato de dextrano para
proteger a levedura da degradacdo durante seu
transito  gastro-intestinal.  Os  resultados

demonstraram que a técnica de encapsulagao

polieletrolitos  de

utilizada apresentou protecdo eficaz e pode ser
para
aplicagOes terapéuticas da levedura.

Embora a maioria dos estudos estejam
relacionados a levedura S. boulardii, Martins et al.
(2005b) asseguraram que outras linhagens de
Saccharomyces — spp. géneros de
leveduras devem, provavelmente, possuir
atividade probidtica similar ou melhor que a S.
boulardii. Arroyo-Lépez et al. (2012) afirmaram

potencialmente  utilizada melhorar

ou outros

que atualmente existe um grande interesse em
cepas
caracteristicas probioticas.

Estudos vém demonstrando que diferentes

encontrar outras de leveduras com

géneros de leveduras apresentam potencial
probiotico, Garcia-Herndndez et al. (2012)
estudaram o potencial probidtico, in vitro, de
nove leveduras isoladas a partir da excreta de
frangos, os resultados provaram que a levedura
Wickerhamomyces — anomalus LV-6
potencial probiotico em relagao aos testes

apresentou

realizados.

Pedersen et al. (2012) identificaram e
avaliaram o potencial probiotico de leveduras
isoladas de “fura”, um cereal fermentado da
Africa. Avaliou-se a sobrevivéncia das leveduras
em sais biliares, pH baixo, crescimento em
células epiteliais e a resisténcia elétrica
transepitelial e, como resultado, novas leveduras
com potencial probidtico foram encontradas no
estudo, sendo que as espécies avaliadas e
caracterizadas como probidticas foram a Candida
krusei,  Kluyveromyces  marxianus,  Candida
tropicalis, Candida rugosa e Trichosporon asahii.
Silva et al. (2011) avaliaram o potencial

probidtico de leveduras isoladas de azeitonas

portuguesas sendo que as espécies Pichia
membranaefaciens e Candida oleophila
apresentaram resultados satisfatdrios,
demonstrando-se como as leveduras mais

promissoras e como possiveis probidticos no
estudo.

Uma nova linhagem de S. cerevisiae,
denominada como UFMG 905, foi isolada da
cachaca brasileira e avaliada em relagcdo ao seu
potencial probidtico por Martins et al. (2005b), os
resultados demonstraram que a levedura foi

capaz de colonizar e sobreviver no trato
gastrointestinal de ratos e protegé-los contra
infecgdes experimentais por Salmonella enterica
sorotipo typhimurium e Clostridium difficile.
Posteriormente, em novo estudo realizado pelos
mesmos autores, resultados mostraram que S.
cerevisite. UFMG 905 foi capaz de reduzir a
translocagao de  Salmonella  typhimurium e
estimular o sistema imunoldgico de ratos
(MARTINS et al., 2007).

Perricone et al. (2014) isolaram leveduras
provenientes de Altamura (regido sul da Italia) e,
resultados  satisfatorios foram encontrados
quando os autores testaram a capacidade
probiotica das mesmas, 18 isolados foram
submetidos a
caracteristicas probidticas (sobrevivéncia em pH
2,5 enriquecido com sais biliares, resisténcia a
antibioticos, para
patdgenos de origem alimentar, propriedades

seleio para verificar suas

atividade antimicrobiana
hidrofébicas e producao de biofilme), entretanto,
apenas dois isolados (Saccharomyces -cerevisiae
estirpe 2 e Saccharomyces cerevisiae estirpe 4)
foram selecionados e avaliadas em relagao a
simulacdo do transito gastrointestinal, estes
isolados mostraram uma tendéncia semelhante a
S. boulardii em relagdio ao seu potencial
probiotico.

Os resultados satisfatorios das avaliagdes de
novas leveduras com potenciais probioticos
demonstram uma nova tendéncia de mercado
em relacdo a estes micro-organismos, entretanto,
a maioria das pesquisas ndo contemplam uma
adequada aplicacao destes novos probidticos em
alimentos.

2.3 Sorvete

Devido ao grande interesse na utilizagao de
probioticos hoje em dia e, também, pelo estimulo
da Organiza¢do Mundial da Satide na utilizagao
dessa alternativa ao uso dos antibidticos, grandes
laboratorios e centros de pesquisas vem
investindo nesta linha de pesquisa (MARTINS et
al., 2013).

Derivados lacteos, como iogurtes e leites
fermentados, constituem 90% dos produtos no
mercado probiotico (COUSIN et al., 2012). No
entanto, produtos  estdao  sendo
introduzidos no mercado internacional como

novos

fontes de probidticos, sobremesas a base de leite,
leite em po6 para recém-nascidos, sorvetes,
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manteiga, maionese, varios tipos de queijos,
produtos sob a forma de capsulas ou em pé para
ser dissolvido em bebidas geladas e alimentos
fermentados de origem vegetal sao alguns
exemplos de alimentos que podem conter
probioticos (CHAMPAGNE et al, 2005
KOMATSU et al., 2008; SAAD, 2006).

Varios fatores que afetam a viabilidade dos
probidticos tém sido relatados em produtos
lacteos fermentados, incluindo a acidez titulavel,
o valor de pH e peréxido de hidrogénio,
concentragao de oxigénio dissolvido,
temperatura de armazenamento, a interagao com
outros micro-organismos contidos nos produtos,
a concentracdo de acido lactico e acético, além da
concentracao de proteinas (CASTRO-CISLAGHI
et al., 2012).

A recomendagao brasileira para alimentos
probioticos baseia-se na porgao diaria de micro-
organismos viaveis que devem ser ingeridos,
sendo o minimo estipulado de 10% a 10° UFC
(unidade formadora de colonia) (ANVISA, 2008).

Para a obtencdao desse valor, as leveduras
podem ser administradas liofilizadas, sendo as
mesmas  rapidamente  eliminadas  apds
interrupgao da terapia e ndo sao afetadas pelo
uso de medicamentos antibacterianos, sendo
estas, as vantagens de se trabalhar com esse tipo
de micro-organismo (MARTINS et al., 2005).

Outra alternativa ¢ a microencapsulagao
desses micro-organismos, em estudo realizado
por Arslan et al. (2015) os autores testaram a
microencapsulagdo da levedura Saccharomyces
boulardii com seis diferentes materiais de parede
(gelatina, concentrado proteico de soro de leite,
amido modificado, maltodextrina, isolado de
proteina de ervilha e goma arabica) e em
resultados
mostraram que o maior rendimento de produto

temperaturas  diferenciadas, os
foi obtido com concentrado proteico de soro e
goma arabica. A sobrevivéncia da S. boulardii ndo
se alterou com os materiais de parede, a
sobrevivéncia em um teste de solucdo gastrico
simulado a diferentes niveis de pH e duragdes
mostrou que a goma arabica é o melhor material
de parede, seguido por gelatina e proteina de
ervilha. As microcapsulas produzidas pelo valor
mais elevado da temperatura de secagem (125 °
C) apresentaram uma resisténcia mais elevada a
solugao gastrica do que aqueles da temperatura
de secagem inferior (80 ° C).

A matriz de sorvete pode ser um bom veiculo
para culturas probidticas, devido a
composicdo, que inclui proteinas do leite,
gorduras e lactose, bem como outros compostos
(vitaminas e sais minerais). Além disso, o fato de
ser um produto congelado certamente contribui
para a viabilidade dos micro-organismos (CRUZ
et al., 2009).

Pesquisas vém demonstrando que o sorvete
pode ser um veiculo adequado para micro-
organismos probidticos, um exemplo sao os
estudos realizados por Alamprese et al. (2002,

sua

2005) onde avaliaram a influéncia de Lactobacillus
johnsonii Lal e de L. rhamnosus GG em sorvetes
com diferentes formulagdoes, com varia¢Oes nas
quantidades de agticar e de gordura. Elevadas
taxas de sobrevivéncias dos probidticos durante
produtos
encontradas, por, respectivamente, oito meses e
365 dias, sem decréscimo na populagdo
inicialmente inoculada (7 e 8 log UFC g7,
respectivamente). As propriedades tecnoldgicas
nao foram influenciadas pela presenca dos
probidticos em ambos os estudos.

Basyigit et al. (2006) também estudaram o
sorvete como veiculo de probioticos, os autores
testaram uma mistura de cepas de Lactobacillus
acidophilus, L. agilis e L. rhamnosus de origem
humana e verificaram que a viabilidade dos
probioticos ndo foi alterada durante o
armazenamento de sorvete, por até seis meses,

0 armazenamento dos foram

independentemente da presenca de agticar ou
aspartame como edulcorantes.

Homayouni et al. (2008) elaboraram dois
tipos de sorvetes simbidticos contendo
Lactobacillus casei (Lc-01) e Bifidobacterium lactis
(Bb-12) na forma livre e encapsulada. Os
resultados mostraram que quando as bactérias
probidticas foram encapsuladas houve um
aumento de 30% na dos
probioticos quando comparadas com os micro-

sobrevivéncia

organismos livres, durante o mesmo periodo de
armazenamento na mesma temperatura.

Em trabalho realizado por Silva et al. (2015)
as caracteristicas fisico-quimicas, comportamento
fusdo e propriedades sensoriais de sorvete de
leite de cabra produzidos com e sem a bactéria
probiotica Bifidobacterium animalis subsp. lactis
BLC1 foram analisados, apos 120 dias de
armazenamento congelado, uma
sobrevivéncia de 84,7% das
registrado, os autores concluiram que o sorvete

taxa de
bactérias foi
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de leite de cabra é um veiculo adequado para a
entrega probidtico B. animalis bactérias..

Aliados a este aspecto, a ampla aceitagao dos
sorvetes, tanto por parte do publico infantil,
infanto-juvenil e adulto quanto do publico da
terceira idade, e o crescimento do seu consumo
interno, estimulam a continuidade de estudos
visando ao desenvolvimento de sorvetes

funcionais (CRUZ et al., 2011).
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