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RESUMO 

 

Nos últimos anos foi possível observar um aumento na procura por alimentos 
funcionais que podem auxiliar na prevenção de doenças, devido à preocupação com 
a saúde e o bem-estar, pois diversas doenças podem ser minimizadas com a 
adoção de bons hábitos alimentares. Dentre os diversos alimentos funcionais, 
destacam-se os que possuem probióticos, prebióticos ou simbióticos em sua 
composição. Neste cenário, este trabalho tem por objetivo avaliar a disponibilidade 
de produtos alimentícios e rações animais enriquecidas com probióticos e 
prebióticos no mercado varejista na cidade de Londrina-PR. O levantamento dos 
produtos destinados à alimentação humana e animais ocorreu no período 
compreendido entre outubro a novembro de 2021 em supermercados e pet shops da 
cidade. A caracterização do tipo de produto e das bactérias utilizadas se deu por 
meio da leitura das informações declaradas pelos fabricantes no rótulo dos 
produtos e preenchimento de uma tabela de coleta para posterior análise dos dados. 
Foram avaliados produtos em dois supermercados e hipermercados de diferentes 
redes e dois pet shops da cidade de Londrina – PR, para o levantamento de itens 
com alegações de probióticos ou prebióticos. Os microrganismos probióticos mais 
encontrados nos produtos foram do gênero Lactobacillus sp (73%), Bifidobacterium 
sp 21% e E. faecium (6%). Diversos prebióticos foram encontrados nos produtos 
avaliados. Os prebióticos definidos como sendo fibras solúveis alimentares não 
digeríveis são os conhecidos FOS, GOS, MOS e Inulina. Dentre estes prebióticos, os 
mais frequentes foram FOS, seguido de MOS, Inulina e GOS. Vários produtos 
apresentaram outras substâncias consideradas como componentes 
funcionais, sendo os mais frequentes beta-glucanas, seguido de farinha de banana 
verde, farinha de maçã e psyllium. Sendo assim, podemos concluir que embora se 
conheça os benefícios que os alimentos probióticos e prebióticos trazem na saúde 
humana e animal, ainda é escasso encontrar esses produtos disponíveis nos 
supermercados e comércio para animais de estimação. Para os humanos foram 
encontrados mais probióticos, sendo a maior parte produtos lácteos, já os 
prebióticos ainda são encontrados poucos e para os animais os prebióticos foram os 
mais encontrados. 
 
 

Palavras-chave: alimentos funcionais; probióticos; prebióticos; simbióticos; 
benefícios à saúde. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

 

In recent years, it has been possible to observe an increase in the search for 
functional foods that can help prevent diseases, due to the concern with health and 
well-being, as several diseases can be minimized with the adoption of good eating 
habits. Among the various functional foods, those with probiotics, prebiotics or 
symbiotics in their composition stand out. In this scenario, this work aims to evaluate 
the availability of food products and animal feeds enriched with probiotics and 
prebiotics in the retail market in the city of Londrina-PR. The survey of products 
intended for human and animal food took place between October and November 
2021 in supermarkets and pet shops in the city. The characterization of the type of 
product and the bacteria used was done by reading the information declared by the 
manufacturers on the product label, and filling out a collection table for further data 
analysis. Products were evaluated in two supermarkets and hypermarkets of different 
chains and two pet shops in the city of Londrina – PR, for the survey of items with 
claims of probiotics or prebiotics. The most common probiotic microorganisms found 
in the products were Lactobacillus sp (73%), Bifidobacterium sp 21% and E. faecium 
(6%). Several prebiotics were found in the products evaluated. The prebiotics defined 
as being non-digestible soluble dietary fiber are the known FOS, GOS, MOS and 
Inulin. Among these prebiotics, the most frequent were FOS, followed by MOS, Inulin 
and GOS. Several products had other substances considered as functional 
components, the most frequent being beta-glucans, followed by green banana flour, 
apple flour and psyllium. Therefore, we can conclude that although the benefits that 
probiotic and prebiotic foods bring to human and animal health are known, it is still 
scarce to find these products available in supermarkets and in the pet trade. For 
humans, more probiotics were found, most of them being dairy products, while 
prebiotics are still few and for animals, prebiotics were the most common. 
 
Keywords: functional foods; probiotics; prebiotics; symbiotics; health benefits. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Nos últimos anos foi possível observar um aumento na procura por 

alimentos funcionais que podem auxiliar na prevenção de doenças, devido à 

preocupação com a saúde e o bem-estar, pois diversas doenças podem ser 

minimizadas com a adoção de bons hábitos alimentares. Para atender essas 

exigências, a indústria de alimentos busca, cada vez mais, investir em inovações, 

originando um maior número de alimentos funcionais no mercado (SALGADO; 

CARRER; DANIELI, 2006; GAZETA MERCANTIL, 2007; NITZKE et al., 2012; 

ARAÚJO, 2020). 

Dentre os diversos alimentos funcionais, destacam-se os que possuem 

probióticos, prebióticos ou simbióticos em sua composição. Segundo a Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), resolução nº 2 de 07/01/2002,  

 

todo alimento ou ingrediente que, além das funções nutricionais básicas, 
quando consumido na dieta usual, produz efeitos metabólicos e/ou 
fisiológicos benéficos à saúde, devendo ser seguro para consumo sem 
supervisão médica (BRASIL, 2002). 

 

Probióticos são microrganismos vivos que são capazes de produzir efeitos 

positivos à saúde do indivíduo (NOGUEIRA; GONÇALVES, 2011).  

Os prebióticos são carboidratos de tamanhos diferentes, desde composição 

mono, dissacarídeos, oligossacarídeos, até grandes polissacarídeos, que propiciam 

o desenvolvimento de microrganismos presentes no intestino, principalmente a flora 

colônica (BADARÓ et al., 2008; SAAD, 2006). Já os alimentos simbióticos são a 

combinação entre os probióticos e os prebióticos, resultando em produtos funcionais 

com o objetivo de beneficiar a saúde de cada pessoa (RAIZEL et al., 2011). 

Neste sentido, a troca de nutrientes e inserção de probióticos e prebióticos 

no preparo de alimentos tornando-os mais saudável tem sido uma demanda pelos 

consumidores, assim, o presente trabalho teve por objetivo buscar os produtos mais 

comuns contendo probióticos e prebióticos comercializados no comercio varejista da 

cidade de Londrina-PR.  
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2 OBJETIVO  

 

Avaliar a disponibilidade de produtos alimentícios e rações animais 

enriquecidas com probióticos e prebióticos no mercado varejista na cidade de 

Londrina-PR.  

 

 

2.1 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

• Avaliar a disponibilidade de produtos contendo probióticos e prebióticos 

em supermercados; 

• Avaliar a disponibilidade de produtos contendo probióticos e prebióticos 

em comércio para animais domésticos; 

• Conferir a informação na rotulagem sobre conteúdo do probióticos e 

prebióticos; 

• Tabular e comparar os produtos contendo probióticos e prebióticos para 

humanos e demais animais.  
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3 PROBIÓTICOS, PREBIÓTICOS E SIMBIÓTICOS: DEFINIÇÃO  

 

O microbioma intestinal é um ambiente diverso, abrigando cerca de 1.100 

gêneros bacterianos entre diferentes filos; o intestino abriga cerca de 39 trilhões de 

microrganismos, que é uma proporção de 1:1 de microrganismos: células 

eucarióticas do corpo humano (DALTON; MERMIER; ZUHL, 2019).  

Em humanos adultos, aproximadamente 90% das bactérias intestinais 

pertencem aos filos Bacteroidetes e Firmicutes, enquanto as bactérias minoritárias 

pertencem aos filos Proteobacteria, Actinobacteria 

Fusobacteria e Verrucomicrobia.  O filo Firmicutes contém mais de 250 gêneros de 

bactérias, incluindo Lactobacillus (DALTON; MERMIER; ZUHL, 2019). 

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 (RAIZEL, et al., 2011; 

SANTOS; DE LIMA BARBOSA; BARBOSA 2011). A tabela 1 apresenta as principais 

espécies de Lactobacillus e Bifidobacterium que apresentam características 

probióticas.   

 

Tabela 1.  Microrganismos com características probióticas 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Kopp-Hoolihan (2001). 

 

Lactobacillus Bifidobacterium 

L. acidophillus 
L. johnsonii 

L. fermentum 
L. plantarum 

L. lactis 
L. rhamnosus 

L. gasseri 
L. reuteri 

L. salivarius 

B. longum 
B. bifidum 
B. lactis 
B. breve 

B. infantis 
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Também são considerados como cepas probióticos alguns isolados de 

Escherichia, Enterococcus e Bacillus e a levedura Saccaromyces boulardii. Contudo, 

Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus não são considerados 

probióticos, apesar de serem benéficos ao organismo e frequentemente adicionados 

à alimentação infantil (MORAIS; JACOB, 2006). 

Diversas substâncias exercem efeitos tróficos sobre o intestino, destacando-

se principalmente os prebióticos. Os prebióticos são principalmente fibras que são 

ingredientes alimentares não digeríveis e afetam beneficamente a saúde do 

hospedeiro ao estimular seletivamente o crescimento e / ou atividade de alguns 

gêneros de microrganismos no cólon, geralmente lactobacilos e bifidobactérias 

(RAIZEL et al., 2011).  

Um prebiótico ideal deve conter algumas diretrizes (Figura 1). Algumas das 

fontes de prebióticos incluem: leite materno, soja, fontes de inulina, aveia crua, trigo 

não refinado, cevada não refinada, yacon, carboidratos não digeríveis e, em 

particular, oligossacarídeos não digeríveis (POKUSAEVA; FITZGERALD; VAN 

SINDEREN, 2011). São também encontrados na cebola, tomate, banana, cereais 

integrais como a cevada, aveia e trigo, feijões, aspargos, também podem estar 

presentes no mel e açúcar mascavo (RAIZEL, et al., 2011). 

 

Figura 1. Principais características de um prebiótico 

 

                                               Fonte: Autoria própria 

 

Simbióticos são alimentos contendo simultaneamente microrganismos 

probióticos e ingredientes prebióticos, resultando em produtos com características 

funcionais de ambos os grupos, que em sinergia vão beneficiar a saúde do 

consumidor (RAIZEL et al., 2011).  

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4648921/#CR54
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Figura 2. Probióticos e prebióticos: o estado da arte 

 

                                               Fonte: SAAD (2006). 

 

3.1 PROBIÓTICOS, PREBIÓTICOS E SIMBIÓTICOS: BENEFÍCIOS Á SAÚDE  

 

Probióticos são microrganismos vivos que são capazes de produzir efeitos 

positivos à saúde do indivíduo. Segundo Stefe, Alves e Ribeiro (2008), os probióticos 

produzem inúmeros benefícios (Figura 3). 

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 (HARISH, VARGHESE, 2006). 

 

 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4648921/#CR18
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Figura 3. Principais ações dos probióticos para a saúde do indivíduo e animais 

 

 

Fonte: Autoria própria. 

 

O resultado da fermentação bacteriana é, principalmente, a produção de 

ácido lático que reduzem o pH do intestino grosso, gerando um ambiente que 

impede o crescimento de determinadas espécies de bactéria potencialmente 

patogênicas, além de estimular o crescimento de bifidobactérias e lactobacilos 

(REIG; ANESTO, 2002).   

Os prebióticos são carboidratos não digeríveis que inibem a proliferação de 

patógenos, isso faz com que a saúde do hospedeiro seja beneficiada, as quais 

modificam bactérias no cólon originando uma microbiota saudável, auxiliando no 

metabolismo através da competição pelo alimento probiótico e seu crescimento e, 

ajudando no crescimento de bactérias benéficas importantes a saúde (BADARÓ et 
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al., 2008; SAAD, 2006; SANTOS, 2011; RAIZEL et al., 2011). Embora a ação dos 

prebióticos no organismo, na maioria das vezes, refere-se à ação benéfica dos 

probióticos, os prebióticos também oferecem benefícios adicionais (tabela 2).   

 

Tabela 2.  Principais funções do uso de prebióticos para a saúde humana  

 

Controle da obesidade 

dietas contendo fibras ricas em geral têm graus 
mais baixos de densidade de gordura e energia 
e são úteis para reduzir o risco de obesidade, 
promovendo saciedade e perda de peso 

Biodisponibilidade e absorção de minerais estudos demonstram aumento na absorção de 
Ca, Mg, Fe e K com a ingestão de prebióticos 

 

 

 

Laxação e regularização intestinal 

o consumo de fibras aumenta o peso das fezes 
devido à sua presença física, à água retida pela 
fibra e ao aumento da massa bacteriana da 
fermentação. Fezes maiores e mais macias 
amplificam a facilidade de defecação e diminuem 
o tempo de trânsito pelo trato intestinal, o que 
pode contribuir a prevenir ou aliviar a 
constipação 

Diminuição da regulação das enzimas 

lipogênicas hepáticas 

devido ao aumento da produção de ácidos 
graxos de cadeia curta (SCFA) como o 
propionato 

Fonte: LEY et al. (2006). 

 

Os simbióticos também apresentam benefícios á saúde dos animais, sendo 

eficazes em situações clínicas como: diarreia, doença inflamatória intestinal, redução 

do colesterol, redução bacteriana no estômago e melhora na imunidade. Também é 

responsável, pelo aumento do percentual de massa magra e redução do percentual 

de gordura dentre outros benefícios (RAIZEL, et al., 2011).  

 

3.2 ALIMENTOS CONTENDO PROBIÓTICOS 

 

O desenvolvimento de novos produtos alimentícios parece ser cada vez 

mais desafiador, pois deve atender à satisfação do consumidor, principalmente no 

que diz respeito aos alimentos saudáveis. 

Observou-se que os microrganismos presentes no intestino humano podem 

ter um efeito positivo à saúde. Suplementos alimentares à base de microrganismos 

vivos, Bifidobacterium e Lactobacillus, estão sendo colocado no mercado, o que tem 

um efeito benéfico no animal hospedeiro e promove o equilíbrio da microbiota 

intestinal (SILVA; STAMFORD, 2000). 



13 
 

 

Atuam por meio da rejeição competitiva, ou seja, microrganismos benéficos 

impedem a instalação e reprodução de outros patógenos. Alimentos probióticos têm 

recebido atenção especial de cientistas e técnicos em alimentos na última década. 

Em junho de 1991, tais alimentos foram regulamentados e renomeados como 

“Alimentos Saudáveis Especificados” (FOSHU) (SILVA; STAMFORD, 2000). 

Atualmente, os alimentos que incluem em sua composição bactérias 

probióticas restringem-se a leites fermentados, iogurtes, sobremesas lácteas 

fermentadas e queijos (MELO et al., 2016).   

Uma das desvantagens em utilizar bactérias probióticas livres nos alimentos 

é que a viabilidade destes microrganismos pode ser afetada pela matriz alimentar 

(KHALIL; MANSOUR, 1998). 

 

3.2.1 Bifidobacterium lactis 

 

Existem 30 espécies de Bifidobacterium, que são compostas por bactérias 

localizadas no intestino grosso dos animais, geralmente bactérias gram-positivas 

estritamente aeróbias ou anaeróbias (MAZO, et al., 2009). Como benefícios do uso 

de probióticos na alimentação animal, podemos citar o ganho de peso e a melhora 

na conversão alimentar, além da estimulação da microbiota intestinal (DIONIZIO et 

al., 2002). 

B. lactis é um probiótico transitório muito poderoso. A pesquisa científica 

relata que este microrganismo pode melhorar a imunidade, combater o crescimento 

do tumor, melhorar a digestão e possivelmente reduzir o colesterol (PURIFARMA, 

2017).  Estes colonizam em grande número nos intestinos e no cólon. De modo 

geral, seu trabalho é decompor os resíduos do corpo e ajudar a absorver várias 

vitaminas e minerais. Além de prevenir eventos alérgicos e diarreia infantil, essa 

cepa também pode estimular a produção local de imunoglobulina A, aumentando 

assim a resistência da mucosa à infecção (PURIFARMA, 2017).  

B. lactis, não apenas ajuda a digerir a lactose, mas também ajuda a digerir 

todos os carboidratos, fibras e macronutrientes. Além desses benefícios, também 

pode ajudar a reduzir a ocorrência de diarreia relacionada a antibióticos. Isso pode 

ser uma grande ajuda em situações de emergência em que os antibióticos podem 

ser necessários (PURIFARMA, 2017).  
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Um estudo também mostra a B. lactis como boa para doenças respiratórias 

e infecções. Atenção também deve ser dada ao seu papel na saúde intestinal. Na 

verdade, quando combinado com outras cepas probióticas, ajuda a manter os 

movimentos intestinais adequados e a saúde intestinal geral (PURIFARMA, 2017).    

Contribui para o equilíbrio da flora intestinal, atua diretamente nas doenças 

gastrointestinais de crianças e adultos, na movimentação intestinal e melhora a 

imunidade do organismo. Fácil de associar, muito tolerante ao ácido gástrico, bile e 

enzimas digestivas. Também é benéfico para o tratamento de diarreia, prisão de 

ventre, dermatite atópica e é adequado para pacientes com doença celíaca.  

 

3.2.2 Lactobacillus acidophilus 

 

 L. acidophilus está presente na parede do intestino delgado e possui efeitos 

antibacterianos contra Staphylococcus aureus, Salmonella, Candida albicans, 

Escherichia coli, Clostridium e Klebsiella. Isso é obtido por meio de uma variedade 

de mecanismo, obtido por meio de uma variedade de mecanismos. A quebra de 

alimentos por L. acidophilus levará à produção de ácido láctico, peróxido de 

hidrogênio e outros subprodutos, tornando o ambiente desfavorável para 

microrganismos nocivos (ARAÚJO, 2011).  

L. acidophilus e outras bactérias benéficas são resistentes ao ácido e à bile, 

portanto, podem sobreviver à passagem pelo trato gastrointestinal após serem 

ingeridos. Estudos em humanos e animais mostraram que o consumo regular de L. 

acidophilus e outras bactérias benéficas têm benefícios diretos na função do sistema 

imunológico. De modo geral, os probióticos tendem a aumentar a capacidade do 

sistema imunológico de reconhecer e destruir organismos invasores. (MONFERDINI; 

DUARTE, 2010).  

Se usado corretamente, fará uma contribuição significativa para o corpo 

humano, especialmente em três áreas: aumento da atividade antibacteriana, 

fortalecimento da barreira intestinal e estimulação do sistema imunológico do 

hospedeiro humano. Tudo isso se reflete em dois benefícios principais: 

–  Benefícios imunológicos: Tem a capacidade de regular a resposta 

imunológica do organismo e aumentar a proliferação de linfócitos. Como resultado, o 

crescimento do tumor é reduzido, as enzimas do câncer bacteriano são inibidas e a 
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produção de citocinas que protegem os tumores da vigilância imunológica é 

reduzida.  

– Induzir tolerância a antígenos alimentares: Capacidade de competir 

com organismos patogênicos pela nutrição e alterar o valor do pH do local para 

torná-lo desfavorável para esses organismos. Ele não apenas melhora a função de 

barreira intestinal, mas também previne a inflamação do estômago e fornece lactose 

pré-digerida, permitindo que pessoas com intolerância consumam laticínios sem 

desconforto. 

Segundo a Coana (2020a), com indicações e orientações técnicas 

adequadas, este microrganismo probiótico pode ser usado para produzir uma série 

de outros benefícios mais específicos para seu hospedeiro, conforme tabela 3: 

 

Tabela 3. Benefícios mais específicos para o hospedeiro 

 

 

Diminui o colesterol 

o uso de L. acidophilus combinado com outros 

probióticos, pode reduzir significativamente os 

níveis de colesterol total, colesterol de 

lipoproteína de alta densidade (HDL) e colesterol 

de lipoproteína de baixa densidade (LDL) 

 

 

Previne e reduz a diarreia 

é um dos probióticos mais eficazes na prevenção 

e combate à diarreia causada por bactérias e 

diarreia causada por radioterapia, antibióticos e 

outras doenças 

 

Melhora sintomas da Síndrome do Intestino 

Irritável (SII) 

é uma das doenças mais comuns no mundo, o L. 

acidophilus pode não só reduzir o inchaço e a 

dor abdominal, mas também combater outros 

sintomas 

 

 

 

Trata e preveni infecções vaginais 

os probióticos tratam e previnem as infecções 

vaginais mais comuns, como a vaginose e a 

candidíase vulvovaginal, justamente porque o 

ácido láctico que produz pode combater 

bactérias nocivas 

 

 

Perda de peso 

ajuda a controlar a digestão dos alimentos e os 

processos corporais causados pelos alimentos, 

que afetam o controle do peso - a combinação 

de diferentes espécies pode potencializar esse 

efeito 

https://coana.com.br/probioticos-para-a-saude-intima-feminina/
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Previne e reduz os sintomas de resfriado e 

gripe 

fortalece o sistema imunológico e reduz as 

infecções virais, estudos demonstraram que é 

particularmente eficaz para crianças com 

resfriados, febre e tosse 

 

Precaver e diminuir os sintomas de alergia 

alergias são muito frequentes e têm várias 

causas, podendo originar sintomas como coriza, 

inchaço, febre ou comichão: os probióticos 

combatem e melhoram estes sintomas 

 

Para prevenir e reduzir os sintomas do 

Eczema 

uma condição que causa inflamação da pele, 

coceira e dor. O uso de L. acidophilus pode 

reduzir significativamente o eczema em adultos e 

crianças 

 

 

Mantem a saúde intestinal 

não só produz ácido láctico para combater 

bactérias nocivas, mas também protege a 

parede intestinal, aumenta a presença de outros 

microrganismos saudáveis e promove a saúde 

intestinal 

Fonte: Autoria própria. 

   

3.2.3 Lactobacillus bulgaricus 

 

L. bulgaricus são probióticos, ou seja, microorganismos que inibe o 

crescimento de outras bactérias como Clostridium perfrigens, Bacillus subtilis, 

Candida albicans, Escherichia coli, Proteus vulgaris e outros. Eles ajudam a manter 

a flora intestinal, estabilizar o pH, a síntese de vitamina K e vitaminas complexo B e 

melhorar a digestão dos alimentos e a biodisponibilidade de nutrientes (NUTRA 

MEDIC, 2021). 

Ajuda na digestão, a intolerância à lactose, reduz o colesterol, controla as 

infecções intestinais e melhora o sistema imunológico. Ajuda a interromper o 

crescimento descontrolado de leveduras do intestino grosso para o intestino delgado 

e ajuda a estimular a regularidade. 

Produz um ambiente intestinal ácido e inibe fortemente os microrganismos 

indesejados. O crescimento e a vitalidade dos microrganismos residentes benéficos 

(L. acidophilus, B. bifidum, etc.), apoiam seu crescimento e atividades. Também 

ajuda o corpo a digerir carboidratos e proteínas complexos. Propriedades 

proteolíticas, pode facilmente decompor a proteína. Ajuda a aumentar a 
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biodisponibilidade de minerais, especialmente cálcio. Por produzir lactase, é útil para 

pessoas com intolerância à lactose (FLORIEN, 2021a). 

 

3.2.4 Lactobacillus casei 

 

É uma bactéria láctica, Gram-positiva, com fenótipo e características 

genéticas heterogêneas, sem esporos, catalase negativa, fermentação heteróloga. 

Está naturalmente presentes na mucosa intestinal humana, capazes de colonizar 

diversos ambientes e promover benefícios a saúde (FLORIEN, 2021b). 

É utilizado como probiótico e permite melhorar o equilíbrio microbiano, 

estabilizar enzimas digestivas, ativar e regular as respostas do sistema imunológico 

relacionadas à mucosa intestinal e fornecer proteção contra patógenos. Estão sendo 

utilizadas nas indústrias alimentícias com o objetivo de melhorar a qualidade dos 

produtos.  L. casei é resistente à bile e pode superar essa barreira fisiológica do 

corpo humano para chegar ao intestino e possivelmente colonizá-lo (GIBSON, 

2004). 

Dentro do grupo dos Lactobacillus casei, temos cepa do L. casei Shirota, 

ingrediente do Yakult®, é um bacilo gram-positivo, sem flagelos, com parede celular 

de 20 a 30nm de comprimento, composta por peptidoglicano, ácido teicoico e 

proteína (ITSARANUWAT; AL HADDAD; ROBINSON, 2003; YAKULT, 1999; BURITI 

& SAAD, 2007).  

A interação entre organismos e fatores probióticos determina a resposta 

imune do hospedeiro ao estímulo fornecido pelos probióticos, sendo assim, existem 

diferenças entre os indivíduos. Microbiota, probióticos e citocinas epiteliais não são 

apenas barreiras químicas ou físicas à infecção por patógenos, eles também 

representam um sistema de comunicação clara que leva à regulação direta da 

resposta imunológica do hospedeiro (VAN BAARLEN; WELLS; KLEREBEZEM, 

2013). 

Os lactobacilos não representam risco para a saúde, favorecem a 

normalização do trânsito intestinal e pode induzir uma melhora na resposta 

imunológica, trazendo benefícios para a saúde de todo o organismo (COÊLHO; 

COÊLHO; MANCILHA., 2013; HARDY et al., 2013). 
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Os mecanismos subjacentes a esses microrganismos incluem rejeição 

competitiva, produção de metabólitos com atividade antimicrobiana e regulação das 

respostas imunológicas (OLIVEIRA; RIBEIRO; GOMES, 2008). 

 

3.2.5 Lactobacillus  rhamnosus GG 

 

    L. rhamnosus GG (LGG) foi originalmente isolado de amostras fecais de um 

adulto humano saudável por Sherwood Gorbach e Barry Goldwin, explicando suas 

letras de sobrenome típicas GG. Foi identificada como uma cepa potencial probiótica 

por causa de sua resistência a ácido e bile, boas características de crescimento e 

capacidade de adesão à camada epitelial intestinal (SEGERS; LEBEER, 2014).  

 L. rhamnosus GG é encontrado especialmente no trato gastrointestinal, 

designando uma parte importante da microbiota de homens e animais, mantendo o 

equilíbrio da microbiota intestinal (RAIZEL et al., 2011; COANA, 2020b). É uma 

bactéria na forma de bastonete, Gram positiva e com presença de pilli ao redor da 

célula (Figura 4). O sucesso de sua capacidade probiótica se deve, em parte, á sua 

capacidade de se aderir à mucosa intestinal através dos pili (SEGERS; LEBEER, 

2014). 

Como um dos probióticos mais caracterizados e indicados por médicos, o 

LGG tem demonstrado grandes benefícios no tratamento de diversas doenças 

humanas por meio de diversos mecanismos (GORBACH; DORON; MAGRO, 2017; 

SEGERES; LEBEER, 2014), a exemplos: 

a) Prevenção de diarreia e infecções gastrointestinais: devido às propriedades 

de adesão à mucosa intestinal e a sobrevivência em uma ampla faixa de pH e sais 

biliares tornam, o LGG facilmente colonizam o intestino, exibindo prevenção e 

tratamento eficazes da diarreia em crianças e adultos, incluindo diarreia aguda 

causada por rotavírus e diarreia associada a antibióticos. Ainda, LGG demonstrou 

prevenir infecções causadas por Clostridium difficile. 

b) Regulação imunológica: Os efeitos da regulação imunológica do LGG foram 

extensivamente pesquisados e indicam um aumento da resposta imunológica 

celular, da resposta anti-inflamatória e da defesa intestinal. Todas essas 

propriedades imunorreguladoras conferem ao LGG grande potencial para as 

aplicações de prevenção de patógenos e tratamento de doenças alérgicas em 

diversos órgãos.  

http://scholar.google.com.br/scholar?q=lactobacillus+rhamnosus+gg&hl=en&as_sdt=0&as_vis=1&oi=scholart
https://live-biotherapeutic.creative-biolabs.com/gastrointestinal-disorders.htm
https://live-biotherapeutic.creative-biolabs.com/clostridium-difficile-infection-cdi.htm
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c) Tratamento de câncer: Estudos in vitro utilizando em animais revelaram que o 

LGG apresenta potencial ação tumorigênese induzindo a apoptose de células 

tumorais, inibindo a expressão da angiogênese e a inflamação nas taxas de câncer 

de cólon. 

Outros benéficos potenciais do LGG estão relacionados com a alteração do 

microbioma intestinal, antiobesidade, aumento da sensibilidade à 

insulina, depressão e  diminuição da ansiedade e redução das doenças inflamatórias 

intestinais.  

 

3.3 ALIMENTOS CONTENDO PREBIÓTICOS 

 

Os prebióticos são uma importante fonte de nutrientes para as bactérias 

intestinais benéficas. A presença dessas fibras também produz substâncias 

importantes para as células intestinais, quanto mais saudáveis os intestinos, mais 

nutrientes eles absorvem. Ainda, favorecendo as bactérias boas ao organismo e 

inibindo o desenvolvimento de bactérias indesejáveis. Sua principal característica é a 

capacidade de não ser hidrolisado ou absorvido no intestino delgado, além de 

promover a alteração da flora intestinal saudável (SAAD, 2006).   

Os prebióticos podem ter um efeito osmótico no trato gastrointestinal quando 

não são fermentados. Quando fermentados, aumentam a produção de gases. 

Grandes quantidades de prebióticos podem aumentar o risco de diarreia e são mal 

toleradas por pacientes com síndrome do intestino irritável. Recomenda-se usar uma 

dose baixa, o que é bom para a saúde (SAAD, 2006).   

Alimentos como alcachofra, alho, aspargo, banana, beterraba, cebola, 

centeio, cerveja, cevada, chicória, mel, tomate e trigo, são fontes importantes. 

Recomenda-se consumir 4 a 5 gramas de prebióticos em sua alimentação diária 

para que desencadeie suas funções no organismo (ALIMENTOS, 2006; ANJO, 

2004; PASSOS; PARK, 2003; SAAD, 2006).   

Entre os benefícios dos prebióticos incluem:  

- Regular o metabolismo lipídico, reduzir o risco de aterosclerose e os níveis 

de triglicerídeos e colesterol plasmático (ANJO, 2004; PASSOS; PARK, 2003; 

SAAD, 2006); 

- Reduzir o risco de osteoporose (ALIMENTOS, 2006); 

https://live-biotherapeutic.creative-biolabs.com/cancer.htm
https://live-biotherapeutic.creative-biolabs.com/obesity.htm
https://live-biotherapeutic.creative-biolabs.com/anxiety-and-depression.htm
https://live-biotherapeutic.creative-biolabs.com/anxiety-and-depression.htm
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- Regular a flora intestinal (ARABBI, 2001; PASSOS; PARK, 2003; SAAD, 

2006);  

- Reduzir o risco de câncer de cólon e doenças cardiovasculares 

(ALIMENTOS, 2006; SAAD, 2006);  

- Prevenir à obesidade e Diabetes Mellitus tipo II (ALIMENTOS, 2006; ANJO, 

2004); 

- Estimular o sistema imunológico (ARABBI, 2001; SAAD, 2006);  

- Aliviar à fadiga e constipação (ANJO, 2004);  

- Controlar a pressão arterial (ANJO, 2004; PASSOS; PARK, 2003); 

 

 

3.3.1 FRUTOOLIGOSSACARÍDEOS (FOS) 

 

Frutooligossacarídeos (FOS) são oligossacarídeos naturais encontrados 

principalmente em produtos derivados de plantas (SILVA, et al., 2011). São 

chamados de açúcares não convencionais e, por suas propriedades funcionais nos 

alimentos, bem como por seus aspectos fisiológicos e físicos, têm impactado a 

indústria açucareira (PASSOS; PARK, 2003). 

Os FOS previnem cáries nos dentes, níveis séricos reduzem o colesterol total 

e lipídios, e estimulam o crescimento de bifidobactérias no trato digestivo. Os FOS 

não são consumidos pelo metabolismo humano, e a maioria das bifidobactérias 

consegue fermentá-los em alguma extensão (PASSOS; PARK, 2003). 

Os frutooligossacarídeos são prebióticos, porque promovem o crescimento de 

probióticos, como Acidophillus, Bifidus e Faecium, promovem, estabilizam e 

aumentam a proliferação dessas bactérias benéficas no trato gastrointestinal do 

hospedeiro. A adição de FOS na dieta ou na suplementação aumenta a viabilidade e 

adesão das bactérias benéficas no intestino, alterando a composição da microbiota. 

O equilíbrio produzido pelo FOS na flora gastrointestinal estimula outros 

benefícios do metabolismo humano, como redução da pressão arterial em pessoas 

com hipertensão, alteração do metabolismo do ácido gástrico, redução da absorção 

de carboidratos e lipídios, regularizando a pressão arterial e lipídios, e melhorando o 

metabolismo em pacientes diabéticos (YAMASHITA; KAWAI; ITAKURA, 1984, 

SPIEGEL et al., 1994).  
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É possível verificar um aumento da digestão e metabolismo da lactose, 

reciclagem de estrogênio e outros compostos, como estrógeno, síntese de 

vitaminas, como grupo B, produção de compostos imunoestimuladores com 

atividade antitumoral, redução do crescimento de bactérias nocivas, produção de 

toxinas, compostos carcinogênicos e ainda podem ajudar o intestino durante o 

tratamento com antibióticos (YUN, 1996). 

O consumo de FOS se deve à redução da possibilidade de várias patologias 

humanas geralmente associadas a um grande número de bactérias intestinais 

patogênicas, como doenças autoimunes, câncer, acne, cirrose, constipação, 

intoxicação alimentar e diarreia associada a antibióticos, problema digestivo, alergias 

e intolerância a alimentos e gases intestinais (YUN, 1996). 

 

3.3.2 GALACTO-OLIGOSSACARÍDEOS (GOS)  
 

A formação de GOS é proveniente de um substrato rico em lactose, 

principalmente leite, soro de leite ou uma mistura dos dois. A adição de soro de leite 

à base do leite como substrato para β-galactosidase significa aumento da 

disponibilidade de lactose no meio, aumento da proteína e diminuição da atividade 

de água. Considerando o efeito de redução da atividade de água na solução, a taxa 

de conversão da lactose aumenta com o aumento da concentração inicial do 

substrato (PESSELA et al., 2003). 

Uma vantagem relacionada às fórmulas que contêm GOS ressalta-se a 

doçura e capacidade de comestibilidade para diabéticos (RIVERO-URGELL e 

SANTAMARIA-ORLEANS, 2001).  Também reduz o conteúdo calórico dos 

alimentos, reduz o risco de cárie dentária e reduz a intolerância à lactose. 

O GOS resiste ao processo de digestão no intestino delgado e é hidrolisado 

em pequenos oligômeros ou monômeros por bactérias anaeróbias no cólon, 

especialmente bifidobactérias. No processo metabólico de fermentação, os 

oligossacarídeos são utilizados como fontes de energia para a proliferação desses 

microrganismos, produzindo gases como hidrogênio, carbônico e metano e 

pequenos ácidos orgânicos, como acetato, butirato, propionato e lactato 

(ROBERFROID, 2007).  

Os efeitos benéficos dos GOS são: alterar significativamente a colonização 

das comunidades microbianas do cólon; estimular a produção de nutrientes; reduzir 
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o pH do cólon e aumentar a produção de ácidos graxos de cadeia curta; aumentar a 

excreção fecal de matéria seca; aumentar o volume fecal e a umidade através da 

pressão osmótica; inibir a diarreia; proteger de infecções do trato intestinal, 

urogenital e respiratório; adição na habilidade de absorver diferentes minerais, como 

cálcio; efeitos benéficos no metabolismo de carboidratos e lipídios e redução do 

risco de câncer de cólon (MUSSATTO; MANCILHA, 2007). 

 

3.3.3 INULINA  
 

A inulina é um frutano com um grau de polimerização de 11-60, composto por 

grandes cadeias de frutose e moléculas terminais de glicose. A frutose tem uma 

doçura maior do que a glicose ou a sacarose e, ao contrário desses açúcares, 

também pode ser usada por diabéticos (TONELI et al., 2008). 

O equilíbrio da inulina na flora gastrointestinal estimula outros benefícios do 

metabolismo humano, como a redução da absorção de carboidratos e lipídios, 

normalização da pressão arterial e dos lipídios sanguíneos e melhora do 

metabolismo de pacientes diabéticos (LINARDI et al., 2001). 

É um carboidrato que não é digerido pelo trato digestivo superior do corpo 

humano. Tem efeito bífido, estimula o crescimento e a atividade das bactérias 

benéficas do cólon, auxiliando na manutenção da flora intestinal e prevenindo o 

câncer (GONCALVES; ROHR, 2010). 

Prebiótico extraído da raiz de chicória e composto por oligofrutose. A ingestão 

de inulina pode levar ao aumento das bifidobactérias, que é um organismo benéfico 

para o trato intestinal. Ao mesmo tempo, a presença de bactérias indesejadas pode 

ser reduzida significativamente. Auxilia na absorção de alguns minerais e vários 

estudos e experimentos com ratos, hamsters e algumas pessoas mostraram que a 

inulina aumenta a biodisponibilidade do cálcio (ROBERFROID, 2002). 

A recomendação diária de produtos prontos para consumo que contenham 

inulina não deve superar 30g, a inulina ajuda a equilibrar a flora intestinal. Seu 

consumo deve ser aliado a uma alimentação balanceada e estilo de vida saudável 

(BRASIL, 2016). 
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3.3.4 MANANOLIGOSSACARÍDEOS (MOS)  
 

Os mananoligossacarídeos (MOS) são os oligossacarídeos mais buscados e 

de ação prebiótica, derivado da parede celular da levedura S. cerevisiae. A parede 

celular do microrganismo é dividida do conteúdo intracelular e o líquido contendo 

mananoligossacarídeos evapora a baixas temperaturas (spray dry) para evitar a 

destruição da parte funcional da molécula de MOS. As paredes celulares da 

levedura são compostas por glucana e manana em proporções semelhantes, 

podendo conter proteínas, com pouca quitina (cerca de 1%). A estrutura da parede 

celular da levedura pode resistir à degradação por enzimas e bactérias no trato 

digestivo (ALBINO, et al., 2006; SPRING; WENK; DAWSON, et al., 2000; SHANE, 

2001). 

Os benefícios dos MOS são baseados em características específicas, 

incluindo alteração da flora intestinal, redução da taxa de renovação da mucosa 

intestinal e estimulação do sistema imunológico. As glicomananas, em condições 

favoravéis de pH no aparelho digestivo, são capazes de ligar seletivamente e inativar 

as micotoxinas no lúmen intestinal (ALBINO, et al., 2006). 

 

3.4 COMPONENTES FUNCIONAIS MAIS COMUNS ENCONTRADOS NA 

COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS 

Os componentes mais encontrados nos alimentos levantados foram farinha 

de banana verde, beta-glucanas, farinha de maçã e psyllium, conforme descritos a 

seguir. 

 

3.4.1 FARINHA DE BANANA VERDE  

 

A banana (Musa spp), da família botânica Musaceae, teve sua origem no 

extremo oriente, sendo uma planta típica de clima tropical, e para o seu bom 

desenvolvimento e produção é necessário calor constante e precipitações 

distribuídas. A banana é um alimento energético e rico em minerais (potássio, 

manganês, iodo e zinco) e vitaminas do complexo B (B1, B2, B6 e niacina), vitamina 

C e ácido fólico (RANIERI; DALANI, 2014). 

 A farinha de banana verde é extraída da banana que ainda não está 

amadurecida, apresenta muitos nutrientes benéficos à saúde, é um alimento 
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funcional prebiótico, rico em amido resistente, vitaminas, fibras e diversos minerais. 

Portanto, a farinha de banana verde pode ser usada para o incremento dos 

alimentos (GOMES, et al., 2017; MOREIRA JUNIOR, et al., 2018; MARX, 2019).  

A produção da biomassa da banana verde ou de sua farinha permite seu 

emprego em vários tipos de alimentos, melhorando a qualidade nutricional. Permite 

uma diversidade de aplicações em alimentos, podendo compor como ingredientes 

de pães, massas, maionese e patês.  Sua aplicação nos alimentos não altera o 

sabor do produto, além disso, porém melhora a qualidade nutricional destes 

alimentos (RANIERI; DALANI, 2014). 

Por apresentarem conteúdo significativo de amido resistente que age no 

organismo como fibra alimentar melhorando o trânsito intestinal e contribuindo para 

desenvolvimento da microbiota intestinal (GOMES, et al., 2017; MOREIRA JUNIOR, 

et al., 2018; MARX, 2019). 

Pesquisas demonstraram que o amido resistente também pode ter uma 

importante participação na modulação do colesterol (principalmente LDL-colesterol) 

e de triglicerídeos na hiperlipidemia (GIBSON, 2004).  

  

3.4.2 BETA-GLUCANAS 

 

Beta-glucanas são polissacarídeos componentes estruturais das paredes 

celulares de leveduras, fungos e alguns grãos. A diferença entre eles está no tipo de 

ligação entre as principais unidades de glicose da cadeia e os ramos conectados à 

cadeia. Nos últimos anos alguns têm recebido atenção especial devido à sua 

atividade biológica na imunomodulação (MAGNANI; CASTRO, 2008). 

Além disso, possui efeitos benéficos, como antitumoral, antiinflamatório, 

antimutagênico, redução do colesterol e redução do açúcar no sangue, estão 

relacionados ao β-glucano. Uma fonte importante de β-glucana é a parede celular 

de S. cerevisiae, também conhecida como levedura fermentadora, amplamente 

utilizada na indústria de panificação, cerveja e cana-de-açúcar (MAGNANI; 

CASTRO, 2008). 
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3.4.3 FARINHA DE MAÇÃ 

 

As maçãs são consideradas uma boa fonte de nutrição. Eles são 

fornecedores de água (82,9%), vitaminas, sais minerais, fibras (2,1%), açúcar 

fermentável, pectina e até um grande número de fitoquímicos. Certos componentes 

das maçãs, como celulose, hemicelulose e pectina, não são digeridos por enzimas 

presentes no corpo e são classificados como fibra dietética (MAHAWAR et al.,2012; 

FELICIANO, 2017).  

A farinha de maçã tem alto valor nutricional, é rica em fibras solúveis e 

insolúveis, que podem estimular a formação de uma flora saudável e ajudar no 

tratamento de distúrbios da flora intestinal. Além disso, também pode combater a 

constipação e auxiliar no processo de desintoxicação, eliminando naturalmente os 

resíduos do organismo. Também ajuda a reduzir o colesterol LDL e reduz a chance 

de doenças cardiovasculares (QUATRO ESTRELAS, 2021).  

 

3.4.4 PSYLLIUM 
 

Psyllium é uma fibra solúvel derivada do nome da planta Plantago ovata 

(também conhecido como isphagula). É conhecido por seus efeitos laxantes e tem 

vários benefícios, como ajudar a equilibrar os níveis de colesterol e a saúde do 

coração (LEGNAIOLI, 2021). 

As sementes de plantago têm a capacidade de absorver grande quantidade 

de água, ajudam a manter a água intestinal e promovem o peristaltismo, além de 

apresentar um excelente efeito laxante. Essas sementes também ajudam a 

promover o equilíbrio sem aumentar a flatulência. Psyllium pode ser usado para 

aliviar a constipação ou adicionado à dieta para melhorar a saúde digestiva geral 

(LEGNAIOLI, 2021). 

Além disso, pode ser um aliado para pacientes com síndrome do intestino 

irritável e doença de Crohn, principalmente por ser um prebiótico, que é um alimento 

que ajuda a manter uma colônia saudável de micróbios benéficos no intestino 

(LEGNAIOLI, 2021).  
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4 PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS 

 

O levantamento dos produtos destinados à alimentação humana e animal 

ocorreu no período compreendido entre outubro a novembro de 2021 em 

supermercados e pet shops da cidade de Londrina no Paraná.  

A escolha dos pontos do varejo se deu por meio da disponibilidade dos 

mesmos em diferentes bairros e locais mais frequentados por consumidores. A 

caracterização do tipo de produto e das bactérias utilizadas se deu por meio da 

leitura das informações declaradas pelos fabricantes no rótulo dos produtos, e 

preenchimento de uma tabela de coleta para posterior análise dos dados.   

A documentação fotográfica foi realizada utilizando câmera de celular.  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

Foram avaliados 38 produtos em dois supermercados e hipermercados de 

diferentes redes e dois pet shops da cidade de Londrina – PR, para o levantamento 

de itens com alegações de probióticos ou prebióticos.  

Os microrganismos probióticos mais encontrados nos produtos foram do 

gênero Lactobacillus sp (73%), Bifidobacterium sp 21% e E. faecium (6%). A tabela 4 

apresenta as espécies que mais foram utilizadas nos produtos.   

 

Gráfico 1. Probióticos encontrados nos alimentos destinados ao consumo humano e 

animal 

 

Fonte: Autoria própria. 

 

 Diversos prebióticos foram encontrados nos produtos avaliados. Os 

prebióticos definidos como sendo fibras solúveis alimentares não digeríveis são os 

conhecidos FOS, GOS, MOS e Inulina. Dentre estes prebióticos, os mais frequentes 

foram FOS, seguido de MOS, Inulina e GOS (Gráfico 2).  
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Vários produtos apresentaram outras substâncias consideradas como 

componentes funcionais, sendo os mais frequentes beta-glucanas, seguido de 

farinha de banana verde, farinha de maçã e psyllium.  

No geral, os prebióticos somaram 71% de frequência contra 16% das 

demais substâncias funcionais.  

 

Gráfico 2. Prebióticos e substâncias funcionais encontrados nos alimentos 

destinados ao consumo humano e animal 

 

Fonte: Autoria própria. 

 

Foram identificados 38 tipos de produtos contendo probióticos, prebióticos 

ou substâncias funcionais, nos produtos encontrados em supermercados e pet 

shops pesquisados. Destes, 13 produtos são destinados à alimentação animal 

(cães, gatos, aves, primatas e repteis) (Quadro 1) e 25 destinado à alimentação 

humana (Quadro 2).  

Um total de 23 % dos produtos destinados a animais são simbióticos, sendo 

um produto para cão, para gato e para iguana. Já os produtos para consumo 

humano, nenhum apresentava a característica simbiótica.  

Ainda em relação aos produtos para animais, 23 % foram destinados á cães 

e gatos (cada), 30,7% para aves, 15,3 % para macacos e 7% para iguana. Estes 
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resultados indicam que ainda há poucos produtos para cães e gatos contendo pro e 

prebióticos (Quadro 1).  

Para alimentação humana, os produtos fermentados continham basicamente 

probióticos; seguido de um produto a base de cereal.  Já os prebióticos estavam 

presentes em formulações destinadas a crianças e idosos, seguidos de cereais 

matinais e bebidas (chá e suco). Psyllium estava presente exclusivamente em pães 

e banana em pó e farinha de maça esteve presente em apenas um produto (Quadro 

2).  

 

Quadro 1. Produtos contendo probióticos e prebióticos destinados a alimentação de animais  

 

IMAGEM 

PRODUTO/ 

EMPRESA 

 

PROBIÓTICO 

 

PREBIÓTICO 

 

 

 

 

Snak/ 

Origem Natural 

 

 

 

- 

 

 

 

MOS 

 

 

 

 

Ração/ 

Vet Life 

 

 

 

- 

 

 

 

Beta-glucanas  

FOS 

 MOS 

 Psyllium 
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Ração/ 

Equilíbrio Veterinary 

 

 

L. acidophilus,  

L. casei,  

L. lactis 

 

 

 

FOS 

 Inulina 

 MOS 

 

 

 

 

Ração/ 

Naturalis 

 

 

 

- 

 

 

 

MOS 

 

 

 

 

Ração/ 

Royal Canin 

 

 

 

- 

 

 

 

FOS 

 Psyllium 

 

 

 

 

Ração/ 

Equilíbrio Veterinary 

 

 

B. bifidum,  

L. acidophilus,  

L. casei 

 L. lactis 

 

 

Inulina 

 MOS 
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Ração/ 

Pássaro Forte 

 

 

 

- 

 

 

 

MOS 

 

 

 

 

Ração/ 

Megazoo 

 

 

 

- 

 

 

 

FOS 

 MOS 

 

 

 

 

Ração/ 

Megazoo 

 

 

 

- 

 

 

 

Beta-glucanas 

 FOS 

 MOS 

 

 

 

 

Ração/ 

Megazoo 

 

 

 

- 

 

 

 

Beta-glucanas 

 FOS 

 MOS 
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Ração/ 

Megazoo 

 

 

 

- 

 

 

 

Beta-glucanas 

 FOS 

 MOS 

 

 

 

 

Ração/ 

Megazoo 

 

 

 

- 

 

 

Banana verde  

Beta-glucanas  

FOS 

 MOS 

 

 

 

 

Alimento/ 

Megazoo 

 

 

Enterococcus 

faecium,  

L. acidophilus 

 

 

 

  

FOS 

 MOS 

(-) não contém  

Fonte: Autoria própria. 
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Quadro 2. Produtos contendo probióticos e prebióticos destinados a alimentação humana  

 

IMAGEM 

PRODUTO/ 

EMPRESA 

PROBIÓTICO PREBIÓTICO 

 

 

 

 

Pão de forma/ 

Schär 

 

 

 

- 

 

 

 

Psyllium 

 

 

 

 

Pão frances mini 

rolls/ Schär 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

Psyllium 

 

 

 

 

Pão de forma 

multigrãos/ Schär 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

Psyllium 
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Ciabatta/ 

Schär 

 

 

 

- 

 

 

 

Psyllium 

 

 

 

Pane casereccio/ 

Schär 

 

 

- 

 

 

 

Psyllium 

 

 

 

 

Composto lácteo/ 

Nestle 

 

 

 

- 

 

 

 

FOS 

 Inulina 

 

 

Barra de geral/  

biO2 fruits 

 

- 

 

Banana em pó,  

Farinha de maçã 
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Composto lácteo/ 

Nestle 

 

 

 

- 

 

 

 

  

Inulina 

 MOS 

 

 

 

 

Leite fermentado/ 

Yakult 

 

 

 

Lactobacillus  

casei Shirota 

 

 

 

- 

 

 

 

 

Produto lácteo/ 

Activia 

 

 

 

Bifidobacterium  

animalis lactis 

 

 

 

- 

 

 

Queijo petit/ 

Danone 

 

 

Lactobacilos casei 

 

 

- 
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Leite fermentado/ 

Danone 

 

 

 

Lactobacilos casei 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

Barra proteica/ 

VO2 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

FOS 

 

 

 

 

Fórmula infantil/ 

Nestle 

 

 

 

- 

 

 

 

FOS 

 GOS 

 

 

 

 

Fórmula infantil/ 

Enfamil 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

GOS 
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Composto lácteo/ 

Danone 

 

 

 

- 

 

 

 

 

FOS 

GOS 

 

 

 

 

Mix de cereais/ 

Nestle 

 

 

 

- 

 

 

 

Inulina 

 

 

 

 

Cereal/ 

Carrefour 

 

 

 

- 

 

 

 

FOS 

 GOS 

 

 

 

 

Cereal/ 

Nestle 

 

 

 

- 

 

 

 

FOS 

 GOS 
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Cereal/ 

Nestle 

 

 

 

Bifidobacterium 

lactis 

 

 

 

- 

 

 

 

 

Chá verde/ 

Life mix 

 

 

 

- 

 

 

 

Inulina 

 

 

 

 

Suco/ 

Life mix 

 

 

 

- 

 

 

 

Inulina 

 

 

 

 

Leite de coco/ 

Fresco 

 

 

 

L. acidophilus, L. 

bulgariccus, L. 

rhamnosus 

Bifidobacterium  

 

 

 

- 

(-) não contém  

Fonte: Autoria própria. 
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As bactérias listadas como probióticas usadas geralmente pertencem aos 

gêneros Lactobacillus spp. (L. acidophilus, L. casei, L. amylovorus, L. crispatus, L. 

gallinarum, L. gasseri, L. johnsonii, L. plantarum, L. rhamnosus, L. salivarius, L. 

fermentum e L. reuteri), Bifidobacterium spp. (B. adolescentis, B. animalis, B. lactis, 

B. bifidum, B. breve, B. Infantis e B. longum) e Enterococcus spp (BALLUS et al, 

2010).  Nosso trabalho corrobora com a lista de microrganismos considerados 

probióticos. 

Os prebióticos são componentes dos alimentos que não são facilmente 

digeríveis. Eles têm um efeito benéfico no hospedeiro ao estimular seletivamente a 

proliferação ou atividade das populações bacterianas necessárias no cólon. Os 

prebióticos podem inibir a reprodução de patógenos e garantir benefícios adicionais 

à saúde do hospedeiro. Esses compostos são mais comuns no intestino grosso, 

embora também possam ter um efeito sobre os microrganismos do intestino delgado 

(GIBSON; ROBERFROID, 1995; ROBERFROID, 2001; GILLILAND, 2001; MATTILA-

SANDHOLM et al., 2002). 

O produto denominado simbiótico é uma combinação de probióticos e 

prebióticos, e estas interações resultam em um benefício competitivo para o 

probiótico, se consumido com prebióticos. O consumo de probióticos e prebióticos 

apropriadamente selecionados pode aumentar os efeitos benéficos de cada um, pois 

a estimulação de cepas probióticas conhecidas leva à escolha dos pares simbióticos 

substrato-microrganismos ideais (BIELECKA; BIEDRZYCK; MAJKOWSKA, 2002). 

Embora consolidado a importância e relevância á saúde que os probióticos e 

prebióticos apresentam, nosso estudo mostrou escasso a opção de produtos com 

estes componentes, tanto para consumo humano como animal.  

 Portanto, a chave para o sucesso no marketing e aceitação de novos 

alimentos depende não apenas do conceito de qualidade dos alimentos em toda a 

cadeia, mas também das funcionalidades de alimentos de valor agregado 

(KHEDKAR et al., 2017). Esses novos produtos alimentícios funcionais podem ser 

naturais ou processados que foram fortificados com compostos ativos de atividade 

biológica conhecida. Esses compostos, quando administrados em quantidades 

quantitativas e qualitativas definidas, fornecerão benefícios de saúde clinicamente 

comprovados, além daqueles fornecidos por nutrientes fundamentais (Brown et al., 
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2018).  O desenvolvimento de formulações de alimentos probióticos e prebióticos é 

uma área de pesquisa chave para o futuro mercado de alimentos funcionais.  

Em vista disso, o mercado brasileiro possui uma boa variedade de tipos de 

produtos alimentícios com expressiva produção de matéria prima alimentar, 

possibilitando uma série de combinações. Contudo, muitos consumidores 

consideram essas substâncias como aditivos alimentares, sendo consumidos 

principalmente por drágeas (Brown et al., 2018).   

Outro fator importante é que a matriz alimentar apresenta forte influência 

como carreadora desses compostos. Em destaque, a matriz alimentar para os 

probióticos devem ter a capacidade se manter viável o microrganismo no produto, 

inclusive durante o processo e estocagem do produto, além de garantir que este 

chegue ao intestino (TERPOU et al., 2019).    

Em síntese, a inclusão de probióticos e prebióticos em uma matriz alimentar 

apresenta vários desafios tecnológicos.   

 Os produtos lácteos são uma parte importante dos alimentos carreadora de 

probióticos, e ocupam o primeiro lugar nesta categoria de alimentos. O leite 

fermentado é um produto selecionado pela indústria de alimentos e, como 

carregador de cultura de probióticos, é comercialmente considerado o principal 

alimento que contém esses compostos. Esta opção se é justificada pela capacidade 

do microrganismo fermentar o leite, conferindo características desejáveis para o 

produto, além de sua característica probiótica (SANCHEZ et al, 2009). 

Compostos de carboidratos são o mais estudado no que se refere à 

atividade prebiótica, porque são compostos por cadeias de diferentes tamanhos, por 

monossacarídeos, dissacarídeos, oligossacarídeos, mesmo grandes polissacarídeos 

diversificam o potencial para estimular microrganismos favoráveis. Pode-se citar que 

se trata principalmente de frutanos, entre os quais o polissacarídeo inulina e os 

frutooligossacarídeos (FOS) e galactooligossacarídeos (GOS) (BINNS, 2014).  

Algumas das fontes de prebióticos incluem: leite materno, soja, fontes de 

inulina, aveia crua, trigo não refinado, cevada não refinada, yacon, carboidratos não 

digeríveis e, em particular, oligossacarídeos não digeríveis (POKUSAEVA; 

FITZGERALD; VAN SINDEREN, 2011). Os probióticos também são encontrados na 

cebola, tomate, banana, cevada, aveia e trigo, feijões, aspargos, entre outros 

(RAIZEL, et al., 2011). 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4648921/#CR54
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Os efeitos benéficos dos probióticos na microbiota intestinal humana incluem 

fatores como antagonismo, competição e imunidade, resultando assim a resistência 

aos patógenos. Portanto, o uso de culturas probióticas estimulam a proliferação de 

bactérias benéficas, prejudicando à proliferação de bactérias potencialmente 

prejudiciais e fortalecendo o mecanismo de defesa do hospedeiro (PUUPPONEN-

PIMIÄ et al., 2002). Nos demais animais esses efeitos também são observados 

(UTIYAMA, 2006; PETBR, 2013).  

Além dos prebioticos, alguns alimentos também apresentam a mesma 

funcionalidade; a exemplo o psyllium, que pode reduzir os níveis de glicose no 

sangue após as refeições em até 10%; também auxilia na diminuição o colesterol, na 

função intestinal, controle da pressão arterial e prevenção do câncer de cólon. 

(STUPPIELLO, 2015; PAULINO, [s.d]). 

Um dos componentes básicos presentes na banana verde é o amido 

resistente, que existe em grandes quantidades e é responsável pelas propriedades 

funcionais desse alimento. Estudos têm demonstrado que os benefícios são 

diversos, tais como: prevenção do câncer de cólon, aumento das fezes, prevenção 

da diverticulite e hemorroidas, diluição de compostos tóxicos, prevenção de doenças 

crônicas, aumento da saciedade e redução do sobrepeso e da obesidade (MARX, 

2019). 

Alguns prebióticos emergentes, como dissacarídeo lactulose, outros 

oligossacarídeos e dextrinas resistentes, polissacarídeos como polidextrose, 

arabinoxilano e amido resistente, bem como alguns polióis, como lactitol e 

isomaltooligossacarídeos estão sendo estudados e mais evidências em humanos 

são necessárias, para que possam ser identificados como prebióticos (BINNS, 

2014). 
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6 CONCLUSÃO 

 

Sendo assim, podemos concluir que embora se conheça os benefícios que 

os alimentos probióticos e prebióticos trazem na saúde humana e animal, ainda é 

escasso encontrar esses produtos disponíveis nos supermercados e comercio para 

animais de estimação. Mesmo ficando em gondolas especiais, que possuem 

alimentos funcionais benéficos, ainda assim não tem o reconhecimento devido. Para 

os humanos foram encontrados mais probióticos, sendo a maior parte produtos 

lácteos, já os prebióticos ainda são encontrados poucos e para os animais os 

prebióticos foram os mais encontrados. 

Talvez a dificuldade de inserir esses componentes em produtos, sem alterar 

características do mesmo, seja um desafio. Outro fator pode ser o desconhecimento 

da população sobre os benefícios dos probióticos e prebióticos.  Portanto, há 

necessidade de um grande esforço em relação á pesquisa de desenvolvimento de 

novos produtos além da conscientização do consumidor.  
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