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INTRODUÇÃO 

Devido à preocupação de saúde pública associada ao consumo de açúcares adicionados, a 

Organização Mundial da Saúde (OMS), recomenda a redução do açúcar em alimentos processados.  

Os alimentos lácteos são altamente consumidos pela população mundial e a redução de açúcares 

pode reduzir a carga de doêncas crônicas como diabetes  tipo 2, obesidade e doenças 

cardiovasculares.  (MAHATO, 2020). A OMS recomenda que a ingestão de açúcares livres (incluindo 

açúcar adicionado) seja limitada a menos de 10% da ingestão calórica total. Idealmente, a OMS sugere 

que a redução para menos de 5% da ingestão calórica total traz benefícios adicionais à saúde. (MAHATO, 

2020). 

A redução da quantidade de açúcares nos produtos lácteos é uma tendência e um grande 

desafio para as indústrias, pois o açúcar apresenta um papel importante no sabor, coloração, textura, 

consistência e sua redução pode alterar significativamente a qualidade sensorial do produto final. 

(ANTUNES et al., 2022). Para substituição parcial ou total do açúcar é indicado  o uso de adoçantes 

naturais ou artificias (sintéticos), ou agentes de volume. Os adoçantes devem apresentar algumas 

características específicas como poder de doçura semelhante ou superior ao da sacorose e as 

substituições do açúcar por agentes de volume deve ser realizada com cautela, pois podem contribuir 

com aumento de calorias e apresentar efeitos laxativos. (MCCAIN et al., 2018). 

A aplicação de prebióticos em produtos lácteos como 

alternativa reformulação tendo como objetivo a 

substituição parcial/ total da quantidade de açúcar pode se 

constituir em uma alternativa interessante, com adicional 

efeitos benéficos à saúde humana. 
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Os prebióticos são substratos que são utilizados seletivamente por microrganismos hospedeiros 

e conferem benefícios à saúde, não somente ao intestino grosso, mas em todo trato intestinal (Gibson 

et al., 2017). 

PREBIÓTICOS EM PRODUTOS LÁCTEOS 

Os prebióticos podem ser  uma alternativa parcial / total de açucar  em produtos lácteos  , 

com um adicional  de trazer benefícios a saúde do consumidor, por estimular  o crescimento de 

bactérias probióticas   no intestino humano, executando uma modulação positiva. Eles podem ser 

aplicados para na formulação de  produtos lácteos, apresentando melhorias nos parâmeros de 

qualidade sensorial, em partocular do gosto doce. O efeito dos componentes estão relacionados ao 

tipo de prebiótico utilizado, concentração, processamento e armazenamento. (DESLAGDO- 

FERNÀNDEZ et al. 2019). 

São relatados exemplos de prebióticos aplicados em produtos lácteos, apresentando 

evidências do potencial benéfico para utilização na indústria alimentar, tanto para a produção de 

alimentos com caracteristicas sensoriais, como para produção de novos alimentos com apelo 

funcional. A aplicação de alguns prebióticos podem acrescentar características tecnologicas aos 

produtos, como: propriedades sensoriais, melhoria na textura, caractersiticas fisico-químicas, 

aumento no teor de fibras e na substituição parcial de açúcares e gorduras (MCCAIN et al., 2018). As 

mudanças e quantidades de prebióticos adicionados dependem do tipo de alimento e prebiótico que 

será utilizado.  

A substituição parcial e/ou total de acuçar por prebioticos em produtos lácteos ainda nao é 

relatado em grande extensção na literatura. Contudo os trabalhos publicados mostram resultados  

interessantes e indicam um potencial a ser explorado pela conumidade científica que podem resultar 

em resultados práticos para a indústria de produto lácteos e servir como ponto de partida  para a  

reformulação de seus produtos que na grande maioria das vezes são consumidos pelo público 

infantil. O Quadro 1 mostra os prebióticos utilizados em produtos lácteos e os resultados  obtidos 

com relação aos aspectos sensoriais, em particular o gosto doce. 

É importante observar que testes sensoriais afetivos como o método tempo-intensidade, 

temporal domu e dinâmicos para avaliar a percepção do gosto doce no produto junto a consumidores 

devem ser realizados para se ter um entendimento mais sólido e a de preferência a dosagem a ser 

adicionada no produto deve conferir a efeito prebíótico na literatura, para que os benefícios possam ser 

atingidos. 
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Quadro 1. Trabalhos relacionados a adição de prebióticos em produtos lácteos para substituição 

parcial/total de açúcar. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS (Máximo 1000 caracteres)  

A utilização de prebióticos em produtos lácteos representa uma interessante alternativa 

substituição parcial ou total de açúcares.  Testes sensoriais com consumidores devem ser realizados 

para avaliação da percepção sensorial do sabor do produto, em particular o gosto doce, e ainda verificar 

sua aceitação além de sua interferência em outros atributos sensoriais como a textura.  Com isso será 

possível otimizar a dosagem do ingrediente prebiótico na formulação do produto lácteo, aumentando 

um êxito de sua comercialização e sucesso em vendas. 
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