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Através de estratégias de atenuag¢do é possivel controlar o
metabolismo fermentativo probiotico e melhorar propriedades

sensoriais e funcionais afim de obter um produto funcional de

alta qualidade.

INTRODUCAO

Probiéticos sao definidos como microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades
adequadas, conferem beneficios a saide do hospedeiro (HILL et al, 2014). O seu consumo tem|
aumentado consideravelmente nas ultimas duas décadas devido as intimeras pesquisas cientificas que|
comprovam os efeitos benéficos na sailde humana. Portanto, probiéticos tém sido incorporados as dietas
como suplemento nutricional e, inclusive, ocupam lugar de destaque na industria alimenticia como os
ingredientes bioativos mais amplamente utilizados para a produgdo de alimentos funcionais (CHAN &
LIU, 2022).

No entanto, a adicao de probioticos em alimentos representa um grande desafio devido ao seu
metabolismo ativo. Por serem, em sua maioria, fermentadores, liberam acidos organicos como
subprodutos e metabdlitos capazes de causar uma acidificacdo exacerbada devido a constante producao
de acido latico durante o periodo de armazenamento. Dessa forma, ocorre a alteracao das caracteristicas
fisico-quimicas, sensoriais e, consequentemente, a aceitacdo geral do produto pelo consumidor
(CAMPANIELLO et al., 2020; GIORDANO & MAURIELLO, 2023).

A atenuacdo tem sido proposta como uma abordagem capaz de modular o metabolismo

microbiano e, assim, melhorar o desempenho de culturas probiéticas através de tratamentos que

retardam ou evitam efeitos indesejados no sabor e reologia do alimento decorrentes da fermentacdo sem|
prejudicar a viabilidade e funcionalidade probidtica (CAMPANIELLO et al, 2020; GIORDANO
MAURIELLO, 2023).
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ESTRATEGIAS DE ATENUACAO

A atenuacao foi aplicada em culturas iniciadoras secundarias / adjuntas com o objetivo de acelerar
a protedlise e, assim, liberar enzimas responsaveis por melhorar a qualidade de queijos curados ao
reduzir o tempo da fase de maturagdo e promover o desenvolvimento de sabor e aromas pronunciados
(CALASSO et al, 2020). Entretanto, nos ultimos anos, cepas probiodticas tém sido atenuadas,
principalmente, para retardar a fermentacdo e, consequentemente, a acidificacao e neutralizar a pos-
acidificacao em bebidas funcionais (CAMPANIELLO et al., 2020; GIORDANO et al., 2022). Portanto, apesa
das culturas bacterianas atenuadas tornarem-se incapazes de se multiplicar e sintetizar niveis elevados
de acido lactico, elas continuam liberando enzimas ativas responsaveis por afetar positivamente a
qualidade do produto final.

Até o presente momento foram utilizadas diferentes estratégias de atenuacdo, envolvendo desde
metodologias tradicionais até emergentes, para controlar o desempenho microbiano e proporciona
melhorias no desenvolvimento de produtos funcionais de alta qualidade (Figura 1). Entre as técnicas
mais estudadas destacam-se o choque térmico, seja por aquecimento, congelamento, secagem po
pulverizacdo e liofilizacdo, e fragilizacdo com o uso de enzimas ou solventes. Enquanto, tecnologias
emergentes, como o ultrassom e homogeneizag¢ao de alta pressao, além de serem eficientes na modulacao
do metabolismo fermentativo probiético, mantiveram a viabilidade celular, bem como melhoraram
caracteristicas funcionais como a sobrevivéncia em ambientes dcidos e com sais biliares e propriedades
de superficie (CAMPANIELLO et al.,, 2020; GIORDANO et al., 2022; GIORDANO & MAURIELLO, 2023).

Figura 1. Impactos positivos proporcionados pelas diferentes técnicas de atenuacdo em queijos e

bebidas vegetais probioticas. Fonte: préprio autor.
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CONSIDERACOES FINAIS

A atenuac¢do demonstrou ser uma abordagem importante para controlar a atividade metabolica e

melhorar o desempenho tecnologico de bactérias probidticas ou iniciadoras com o intuito de
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proporcionar o desenvolvimento de produtos funcionais de alta qualidade, seguros, com vida util
prolongada e sem comprometer a viabilidade celular probiética. Além das melhorias proporcionadas
pelas tecnologias emergentes, adiciona-se o fato de serem processos que utilizam temperaturas mais
brandas e com menor duracdo, o que resulta em maior eficiéncia energética, menor custo e maior
retencdo dos beneficios nutricionais e propriedades sensoriais do produto.

E interessante ressaltar que a eficicia dos métodos de atenuacgio difere mediante as condigdes
operacionais de cada tratamento e de acordo com a cepa probidtica avaliada. Portanto, sdo necessarios
estudos que investiguem os efeitos de outras tecnologias em diferentes bactérias probidticas para
selecionar os parametros mais adequados a fim de otimizar o desenvolvimento de produtos alimentares

funcionais.
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