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RESUMO:

Por apresentar beneficios a salide e para nutricdo humana, os probiodticos que sdo
microrganismos vivos administrados em quantidades adequadas, conferem
beneficios a salde do hospedeiro. A maioria deles sdao bactérias acidos laticas (gram
positivas) ocupam um papel central acelerando e conduzindo o processo
fermentativo. As bactérias empregadas com maior freqliéncia como suplementos
probioticos para alimentos sdo pertencentes aos géneros Lactobacillus e
Bifidobacterium e menor escala Enterococcus faecium. Os prebioticos sao
atualmente definidos como ingredientes seletivamente fermentaveis que
possibilitam modificagbes especificas na composicdo, os mais utilizados como
ingredientes funcionais produtos lacteos fermentados sdo os frutanos tipo de inulina
e os frutooligassacarideos (FOS) que estimulam predominéancia de bifidobactérias no
coélon obtidos na forma natural em sementes e raizes e alguns vegetais como
chicoria, cebola, alho, cevada, grao de soja. A sobrevivéncia das bactérias
probidticas no produto alimenticio é fundamental necessitando alcangar populagbes
suficientemente elevadas (acima de 10 6 ufc/ml ou g) para ser de importancia
fisiologica ao consumidor. S3o varios os produtos comerciais que essas culturas
incluem sobremesas como sorvetes, iogurte, fermentados, queijos, produtos nao
lacteos como produtos probiodticos e os graos de kefir, microrganismos utilizados na
elaboracdo de produtos e assemelha ao iogurte natural quanto ao sabor, aroma e
consisténcia e possui inUmeras indicagdes terapéuticas. Esses microrganismos
promovem equilibrio na microbiota intestinal, reduzem o risco de céncer e de
intolerancia a lactose, diminuem o colesterol sérico, reforga m a imunidade e aliviam
sintomas alérgicos em criangas.
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