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Com o aumento da expectativa de vida da população, aliado ao crescimento 

exponencial dos custos médico-hospitalares, a sociedade necessita vencer 

desafios com o desenvolvimento de novos conhecimentos científicos e de 

novas tecnologias que resultem em modificações importantes no estilo de vida 

das pessoas. Nesse sentido, a nutrição tem evoluído significativamente. Hoje, 

uma dieta adequada é constituída não apenas de nutrientes necessários para a 

sobrevivência do indivíduo, mas também de nutrientes capazes de assegurar a 

saúde, reduzir o risco de doenças e apresentar efeito terapêutico frente a 

determinados processos. Os alimentos com tais características são 

denominados funcionais e dentre eles podem-se destacar os probióticos, 

prebióticos e a combinação de ambos (simbióticos). 

 

O vocábulo “probiótico” significa “pela vida” e caracteriza um suplemento 

alimentar à base de microrganismos vivos que, quando consumidos em 

quantidades adequadas, afetam beneficamente a saúde do homem. 

 

O consumo de produtos probióticos pode melhorar os movimentos peristálticos 

do intestino, aumentando a absorção de nutrientes e prevenindo ou 

controlando infecções intestinais. Além disso, pode melhorar a digestão da 

lactose em pessoas classificadas como lactose-intolerantes, reduzir não 

apenas o nível de colesterol e o risco de câncer de cólon, como também a 

hipersensibilidade em doenças atópicas, como o eczema infantil. 



 

Um microrganismo probiótico deve preferencialmente ser de origem humana e 

necessariamente sobreviver às condições adversas do estômago e colonizar o 

intestino, mesmo que temporariamente, por adesão ao epitélio intestinal. No 

alimento deve sobreviver ao processo de fabricação e permanecer vivo durante 

a estocagem. 

 

O termo prebiótico é utilizado para designar componentes alimentares não 

digeríveis no estômago 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 à saúde do hospedeiro. 

Esses componentes atuam mais frequentemente no intestino grosso, embora 

possam ter algum impacto sobre os microrganismos do intestino delgado. 

 

Vários estudos têm enfatizado o curto período de vida dos probióticos e a 

contribuição dos prebióticos (oligofrutose, inulina, rafinose, goma acácia, entre 

outros) no aumento da sobrevivência dos microrganismos presentes no cólon. 

 

A fermentação de prebióticos no cólon tem inúmeros atributos. O principal 

produto da fermentação do polissacarídeo no cólon é a biomassa bacteriana, 

que aumenta a massa fecal, contribuindo para a frequência do trânsito 

intestinal que gera benefício não somente para prevenir a constipação, mas 

também para reduzir o impacto da microbiota prejudicial associada à produção 

de componentes tóxicos nitrogenados, gás sulfídrico e compostos 

carcinogênicos e genotóxicos.  

 

A fermentação bacteriana resulta na redução de pH no cólon intestinal, 

impedindo o crescimento de certas bactérias patogênicas e fortalecendo o 

desenvolvimento de bifidobactéria e outras bactérias produtoras de ácido lático. 



O baixo pH pode também auxiliar na excreção de carcinógenos, que se ligam 

às fibras dietéticas no cólon.  

 

Simbióticos (do grego, “sim” = conjunto, reunião) são alimentos ou suplementos 

alimentares que contêm microrganismos probióticos e ingredientes prebióticos, 

resultando em produtos com as características funcionais dos dois grupos que, 

em sinergia, beneficiam o hospedeiro. 

 

Os leites fermentados produzidos com bactérias probióticas, tais como 

Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus e Lactobacillus casei, em conjunto 

ou não com as culturas iniciadoras de iogurte Lactobacillus bulgaricus e 

Streptococcus thermophilus, constituem atualmente o maior grupo de alimentos 

probióticos. 

 

Os microrganismos probióticos são geralmente introduzidos em leites 

fermentados, iogurtes, sobremesas lácteas, sorvetes e queijos. Para o 

desenvolvimento de um alimento probiótico, aspectos tecnológicos devem ser 

considerados, tais como a composição e o processamento do alimento, a 

viabilidade da cultura e as condições de armazenamento do produto final. 

 

Os produtos lácteos contêm proteínas, gorduras, lactose, minerais e vitaminas; 

são considerados nutritivos e veículos adequados para o desenvolvimento e a 

sobrevivência dos probióticos. Alimentos com baixo valor nutritivo, reduzida 

atividade de água e baixo pH, como os sucos, cereais e queijos duros, porém, 

apresentam condições desfavoráveis para a sobrevivência dos probióticos. 

 

O desenvolvimento de produto probiótico não-lácteo é um desafio para a 

indústria de alimentos, devido à dificuldade de crescimento e de sobrevivência 

de microrganismos probióticos em ambientes considerados adversos. 

 



As culturas probióticas devem manter elevadas populações durante a produção 

e armazenamento do alimento, de forma que no momento do consumo, 

estejam presentes acima de 106 UFC por grama de produto, para que os 

efeitos benéficos sejam obtidos. 

 

Considerando os benefícios à saúde, o consumo de alimentos prebióticos e 

probióticos deve ser estimulado; entretanto, é importante salientar que uma 

vida saudável está relacionada não apenas com o consumo de alimentos, mas 

também com o estilo de vida, a hereditariedade, a influência do meio ambiente 

e a atividade física. Portanto, é fundamental entender que uma boa saúde não 

depende somente de alimentos funcionais, mas de vários fatores que, juntos, 

proporcionam melhor qualidade de vida. 
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