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INTRODUGAO

O inicio do processo de fermentacdo remonta a 9000
a.C. com a fermentagéo de vinhos, cervejas, paes e queijos pelos
sumérios, egipcios e babilénicos™. Evidencias histéricas sugerem
que os seres humanos primitivos deixaram a vida ndmade para
cultivar cereais e criar mamiferos usados na preparacdo de
cervejas e outros fermentados™®. Louis Pasteur, na metade do
seculo XIX ap6s estudo em fermentados alcodlicos, propds que o
processo de fermentacdo € realizado apenas por células vivas
mediadas pela “for¢a vital” que a bioquimica moderna demostrou
ser o processo de glicolise’®. Na atualidade é inegavel a
importancia dessa biotecnologia na industria alimenticia, que
confere a matéria prima novas caracteristicas organolépticas e
nutricionais, agregando assim valor de mercado e aumento no
consumo™,

MATERIAL E METODOS

A revisdo foi desenvolvida e fundamentada a partir de banco de
dados académicos online nacional e internacionais, livros de
referéncia académica, revistas e periddicos cientificos, trabalhos e
cartilhas técnicas. Todas as pesquisas bibliogréficas, dados
levantados, e escrita do mesmo foram realizadas em Margo/2021.
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REVISAO DE LITERATURA

Os leites fermentados séo produtos lacteos ou produtos
lacteos compostos obtidos por meio da coagulagdo e da
diminuicdo do pH do leite ou do leite reconstituido por meio da
fermentacéo lactea, mediante acdo de cultivos de microrganismos
especificos com adicdo ou ndo de outros produtos lacteos ou de
substancias alimenticias®. Os leites fermentados, sendo um dos
mais conhecidos, o Yakult®, sdo produzidos usualmente pela
acdo das bactérias do género Lactobacillus, no entanto cada
marca comercial desenvolve sua linhagem/cepa. Pode ainda
apresentar outras bactérias acido lacticas, como: Lactobacillus
acidophilus e casei; Bifidobacterium sp; Streptococcus salivarius
subsp thermophilus e associacdes das mesmas™*.

Um dos géneros mais importante e comum, O0S
Lactobacillus (Imagem-1), séo bactérias  encontradas
naturalmente na microbiota intestinal humana® assim sobrevivem
ao suco gastrico e sais biliares, aderindo a mucosa e proliferando
causando competicdo com bactérias de potencial patogénico® e
dessa maneira podem ser considerados probiéticos.
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Imagem-1. Lactobacillus casei®
(Microscdpio eletrénico, colorido artificialmente)

Estudos recentes propdem a reducdo da intolerancia a
lactose visto a capacidade da bactéria em fermentar esses

actcares®’, reposicdo da microbiota intestinal em pacientes com
uso prolongado de antibiéticos®, fazendo assim ser um alimento
funcional e probiotico®*.Além dos beneficios microbiolégicos o

leite fermentado ainda pode ser acrecido de substancias
alimenticias? como minerais, vitaminas, &cidos organicos e
flavorizantes naturais fazendo que as propriedades nutricionais
sejam ainda mais elevadas do que as do leite em seu estado
integral’. A acdo fermentativa das bactérias sobre esses
suplementos lacticos fazem que se tornem mais biodisponiveis
para a absorcdo®. Dosagens de 107-10° UFC/ml diarias se
mostrou suficiente para alcangar o intestino em niveis aceitaveis e
proporcionar os beneficios citados®. Esses micro-organismos
probidticos, quando administrados nas quantidades adequadas
mencionada conferem beneficios comprovados a salude do
hospedeiro®. Em destaque o género Lactobacillus que seus
beneficios sdo fundamentados em estudos cientificos® e em seu
longo historico de uso na industrial (desde 1930)*.

Os processos industriais (Imagem-2) para producédo de
Leite Fermentado se divergem de acordo com a empresa, tendo
algumas etapas e componentes Unicos que sdo segredos
industriais ~ responsdveis por  caracteristicas = comerciais
singulares’?>. A matéria prima, leite desnatado ou leite
reconstituido?, deve ser de boa qualidade e procedéncia, livre de
antimicrobianos e coadjuvante tecnolégicos. O primeiro passo
apos o recebimento € adigcdo de glicose a 4% para potencializar a
acdo dos microorganismos® e a pasteurizacdo do
mosto(eliminacdo de patogenos)®. Inoculagdo com cultura de
Lactobacillus elou outras bactérias acido lacticas(“starter”), pode
ser liofiizada ou ‘isca” liqguida de outro lote ja
produzido®?*3 Fermentacéo se da a 37°C-42°C por 12-24 horas
ou até se obter o pH desejado(2,7% ou pH entre 3,5-4,5)%'2,
Quando obtido os parametros desejados pela industria, o leite ja
fermentado parte para as proximas etapas que sao opcionais
como adicdo de frutas, flavorizantes artificiais, suplementos
alimentares, agucares e diluicho em agua ou soro do leite. O
processo em embalagem precede o resfriamento(5°C) e o envio
para o comercio®?3.0s microrganismos especificos devem ser
viaveis, ativos e abundantes no produto final durante todo seu
prazo de validade? fazendo o tratamento térmico do leite ja
fermentado ndo ser permitido pela legislacdo vigente(nessa
categoria de derivados lacteos)
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Imagem-2. Fluxograma de produc&o do Leite Fermentado®.

CONSIDERAGOES FINAIS

A fermentacdo de matéria primas de origem animal
acompanha o ser humano desde seus primérdios até a nossa
atualidade. A utilizacdo de bactérias do género Lactobacillus e
outras culturas acidolacticas em leites fermentados se mostrou ao
longo da historia alimentos funcionais. Elevado potencial
nutricional, agdo probidtica comprovada por meio de estudos e
com caracteristicas organolépticas Unicas que sdo buscadas cada
vez mais pelo mercado consumidor.
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