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Probidticos de nova geracao, como
Akkermansia muciniphila, melhoram a
barreira intestinal e o metabolismo. Eles
podem ser incorporados a produtos lacteos,
como sobremesas, agregando valor
funcional.
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INTRODUCAO

O desenvolvimento de alimentos funcionais com a adicdo de microrganismos probiéticos

apresenta diversos desafios, principalmente no que se refere a manutencdo da viabilidade dos
microrganismos durante todo o processo. Para garantir que os probiéticos cumpram seu papel benéfico
a sadde do consumidor, é necessario garantir que eles resistam ao processamento industrial, como
temperaturas elevadas, variagdes de pH e a acao de outros conservantes. Além disso, o armazenamento
adequado é essencial para preservar sua viabilidade até o momento do consumao.

0 acompanhamento da viabilidade celular é crucial em todas as etapas de elaborag¢do do produto,
incluindo a escolha da cepa probiética adequada, condi¢des de encapsulamento (quando aplicavel), e
fatores como tempo, temperatura e atmosfera de armazenamento. Essas etapas sao fundamentais para
garantir que o produto final tenha a quantidade adeuqada de células probidticas viaveis para exercer
beneficios a saude.

A pesquisa sobre produtos lacteos probidticos tem avancado consideravelmente nos dltimos
anos, com foco na compreensao das alteracgdes fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais causadas
pela adicdo de microrganismos benéficos. Esses microrganismos sao conhecidos por promoverem
diversos beneficios a saude, especialmente na modulacao da microbiota intestinal. Além disso, os
compostos bioativos que eles produzem tanto na matriz lactea quanto no trato digestivo humano
contribuem para esses efeitos positivos. Os estudos tém mostrado que os probiéticos podem melhorar

a digestdo, fortalecer o sistema imunolégico e até mesmo prevenir doengas gastrointestinais, além de

potencialmente influenciar outros aspectos da saide, como o metabolismo e a inflamacgao.
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O crescente numero de informag¢des sobre a importancia da microbiota intestinal na saude
humana tem aumentado o interesse na utilizagdo de probioticos como suplementos e alimentos
funcionais. Lactobacillus e Bifidobacterium sao géneros de bactérias largamente utilizadas como
probidticos em fun¢do de um histdrico robusto do uso desses microrganismos na fermentagao de

alimentos.

PROBIOTICOS DE NOVA GERACAO

A busca por novos microrganismos probioticos, conhecidos como “next-generation probiotics”
(NGP), esta em ascensdo devido aos efeitos terapéuticos promissores que apresentam para a saude.
Entre os géneros mais estudados nessa nova geracao estdo Akkermansia, Bacteroides, Clostridium e
Faecalibacterium que tém despertado grande interesse tanto na ciéncia quanto na industria de

alimentos (Figura 1).

Figura 1. Exemplos de microrganismos probioéticos de nova geracao.
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No entanto, a implementacdo dos NGPs enfrenta desafios significativos. A eficacia e a seguranca
dessas bactérias sdo preocupagdes essenciais, assim como a aplicacdo tecnoldégica nos produtos
alimenticios. Muitos desses microrganismos tém exigéncias metabolicas complexas e sao
extremamente sensiveis ao oxigénio, o que requer ambientes estritamente anaerdbios para sua
sobrevivéncia e funcionamento. Além disso, a adicdo desses probidticos aos alimentos pode causar
alteracdes indesejaveis em termos de caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais, o que
é um desafio para garantir que o produto final mantenha sua qualidade e aceitabilidade (O'TOOLE; et
al,, 2017).

Do ponto de vista da saude, diversos estudos recentes tém identificado os potenciais efeitos
terapéuticos e os beneficios do consumo de probioticos de nova geracao para a sailde humana. Entre os
efeitos positivos observados, destacam-se a producdo de peptideos bioativos e acidos graxos de cadeia
curta, a regulacdo na absorc¢ao de lipidios e carboidratos da dieta, além da modulacao da microbiota

intestinal. Além disso, foram relatados efeitos terapéuticos como a alteracdo do perfil lipidico
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sanguineo, melhora na resposta glicémica, imunomodulacdo, reducdo da pressao arterial sistémica e
aperfeicoamento da permeabilidade da barreira intestinal, em uma série de estudos que correlacionam

o consumo de NGPs com a saide humana (SAARELA, 2019).

GENERO AKKERMANSIA

Akkermansia muciniphila € uma bactéria anaerdbia estrita, Gram-negativa, de formato oval e ndo

apresenta motilidade. Uma das caracteristicas mais importantes da A. muciniphila é a sua capacidade
de utilizar as mucinas intestinais, glicoproteinas da camada de muco do epitélio, como unica fonte de
carbono e nitrogénio. Foi constatado que a A. muciniphila habita o trato gastrointestinal de mais de 90%
dos individuos adultos (COLLADO et et al, 2007).

Apesar de a Akkermansia muciniphila ter sido isolada ha mais de uma década, o interesse por
essa bactéria aumentou recentemente devido a sua associacdo com a saude de animais e humanos.
Niveis reduzidos de A. muciniphila foram observados em pacientes com doencas inflamatdrias
intestinais e disturbios metabdlicos, sugerindo que esse microrganismo pode ter importantes
propriedades anti-inflamatérias (DERRIEN; BELZER; DE VOS, 2017). Mais especificamente, a A.
muciniphila tem sido relacionada a saude intestinal e a melhora do estado metabdlico em individuos
com obesidade e diabetes tipo 2. Esses beneficios sdo atribuidos a capacidade da A. muciniphila de

melhorar a funcdo da barreira intestinal comprometida por dietas ricas em gordura

SOBREMESAS LACTEAS

Nas ultimas décadas, o mercado de sobremesas lacteas prontas para o consumo tem

experimentado um crescimento significativo. A introducao de ingredientes inovadores e o avango das
tecnologias nas industrias de laticinios tém permitido o desenvolvimento de novas opgoes, oferecendo
sabores variados, maior digestibilidade e um valor nutritivo aprimorado em comparagdo com as
sobremesas lacteas tradicionais. Apesar da complexidade envolvida na producao industrial dessas
sobremesas, seu valor nutricional e suas qualidades sensoriais as tornam atraentes para grupos de
consumidores, como criancas e idosos (VIDIGAL et al., 2012).

As sobremesas a base de leite podem incluir em sua composi¢do basica uma variedade de
ingredientes, como leite, amido, agucar, flavorizantes, estabilizantes, emulsificantes, gelificantes,
espessantes, corantes, aromatizantes, ovos, polpas de frutas, chocolate e conservantes. As formulagoes
das sobremesas lacteas variam conforme as combinagdes desses ingredientes. Em geral, os produtos
resultantes sao complexos, e sua estabilidade depende significativamente da tecnologia empregada na
fabricacdo, das caracteristicas especificas de cada formulacao e das condi¢des de armazenamento,
especialmente em refrigeracao.

Além disso, é crucial considerar as condi¢ées de processamento na preparagdo das sobremesas

lacteas, pois elas devem ser ajustadas de acordo com a formulagdo do produto e o tipo de leite utilizado.




Revista Técnica da Agroindistria, vol. 1, n. 2 — Artigo 094/20 de setembro de 2024

O processo de fabricacdo geralmente inclui as seguintes etapas: preparo da mistura, tratamento

térmico, homogeneizagdo, resfriamento parcial e armazenamento refrigerado.

CONSIDERACOES FINAIS

A integracdo entre a sobremesa lactea como matriz alimenticia e a bactéria Akkermansia
muciniphila como probiético de noga geracao é promissora. A escolha da sobremesa lactea se justifica
pela praticidade e por serem utilizadas como refeicdes rapidas e lanches. Além disso, podem ser
encontradas em todo o mundo, com diversos sabores e apresentac¢des. Portanto, sao excelentes opgoes
para agregar ingredientes com apelo funcional e sensorial.

Os probidticos de nova geracdao tém ganhado notada importancia ultimamente na aplicacdao em
alimentos. Atualmente, uma das principais bactérias que estdo sendo estudadas nesse novo escopo de
probiodticos é o género Akkermansia. Essa bactéria tem sido estudada por apresentar possiveis
caracteristicas probioticas e o principal efeito benéfico gira em torno da sua capacidade de melhorar a

barreira intestinal e o estado metabdlico de individuos que apresentam doencas cronicas como a

obesidade e o diabetes.
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