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Os queijos probioticos podem representar uma
combinag¢do que beneficia a satide do consumidor,

uma vez que o queijo é uma importante fonte de

nutrientes e o0s probidticos possuem papéis

benéficos para o intestino.

INTRODUCAO

A oferta de consumo de probioticos tem sido amplamente estudada, levando ao desenvolvimento
de diversas formas de entrega desses microrganismos ao sistema intestinal. Essas formas geralmente
sdo de origem farmacéutica, como comprimidos, capsulas ou sachés, mas também podem ser
incorporadas em alimentos. A incorporagao em alimentos, em particular, pode ser uma estratégia eficaz
para facilitar o consumo dos probioticos, uma vez que permite que a cultura microbiana benéfica seja
integrada na dieta da popula¢do-alvo sem modificar a rotina do consumidor. Outro ponto importante é
que a matriz alimentar pode ser um ambiente favoravel para o metabolismo celular dos probiéticos
(ROLIM et al., 2020).

A matriz alimentar do queijo representa uma importante fonte de proteinas de alto valor
bioldgico, oferecendo todos os aminoacidos essenciais, minerais como calcio, fésforo e magnésio, e
vitaminas como A, K2, B2, B12 e folato. Além dos beneficios nutricionais apresentados, o queijo tem
uma matriz com caracteristicas fisico-quimicas favoraveis para o crescimento e metabolismo das cepas
probiodticas. Estudos recentes investigaram os impactos positivos que queijos probidticos poderiam
apresentar para a saude humana. Alguns estudos in vivo observaram melhora da resposta insulinémica,
reducao de peso corporal e do risco metabdlico em modelo animal com a introdug¢do de queijo

adicionado de probidticos na dieta (HASALI et al., 2024). No mesmo passo, testes in vitro observaram

potencial atividade antioxidante e antimicrobiana presente em queijo probiotico representando um

alimento funcional (KAMEL et al.,, 2023).
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0S IMPACTOS PARA A SAUDE HUMANA

0 aumento das evidéncias na literatura sobre a relacao entre a dieta e os riscos de doencas

cronicas ndo transmissiveis tem expandido as consideracoes dos efeitos dos alimentos sobre a saude.
Como consequéncia disso, as preocupacgdes relacionadas a dieta aumentaram e as pessoas tém
melhorado o estilo de vida e adotado habitos alimentares mais saudaveis. Essas mudancas no estilo de
vida da populag¢ao, bem como o aumento da expectativa de vida, tém sido fatores determinantes para
transformagoes importantes na tecnologia e industria de alimentos, estimulando o desenvolvimento
continuo de alimentos com mais valor nutricional e beneficios para a saude. Os probioticos tém sido
largamente estudados e utilizados na prevencao e tratamento de doencas intestinais e do trato urinario,
bem como no controle metabdlico e nas doengas crénicas ndo transmissiveis. Por outro lado, os queijos
representam um alimento versatil e que esta presenta na dieta da uma parcela importante da
populacdo, além de ser uma importante fonte de nutrientes e um potencial veiculo de microrganismos
probioticos (TURKMEN et al., 2019).

Figura 1. Queijo fresco e cepas de lactobacilos do lado direito. Fonte: proprio autor.

Alguns estudos recentes observaram os efeitos do consumo de queijo adicionado de probiéticos
nos parametros bioquimicos e metabdlicos em modelo animal e em ensaio clinico com humanos. Um
dos estudos mostrou uma reducao do desenvolvimento de hipertensao arterial, reducao da fragdo LDL
do colesterol e dos niveis de triglicerideos no sangue no grupo de ratos que receberam o queijo
probidtico na dieta. Por outro lado, os resultados de ensaios clinicos em humanos mostraram uma
reducdo da colonizagao de Candida, bem como o declinio dos niveis de colesterol total e LDL em adultos.
Também foi possivel observar uma melhora significativa do perfil lipidico em mulheres com sobrepeso
que consumiram o queijo adicionado de probioticos (SPERRY et al., 2018). Esses achados tanto em
modelo animal quanto em humanos poderiam indicar um possivel efeito protetor na sadde

cardiovascular e na melhora e prevencdo de doencas de origem fungica.
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Em um estudo guiado em modelo animal, utilizando queijo adicionado da cepa Lactobacillus
brevis NJ42, foi possivel observar uma redu¢do do peso corporal e da massa de tecido adiposo em
camundongos alimentados com uma dieta rica em gordura. Este probi6tico também foi capaz de reduzir
a intolerancia a glicose, o acimulo de gordura hepatica e o aumento de adipdcitos. O queijo probidtico
também tendeu a reduzir a resisténcia a insulina no grupo que recebeu o alimento na dieta. Esses
achados destacam a importdncia do probidtico adicionado em queijo na reducdo do risco de
desenvolver caracteristicas da sindrome metabdlica e da obesidade em um modelo de camundongo

(HASALI et al., 2024).

A figura 2 apresenta os principais achados sobre a relacdo do consumo de queijos probiéticos e
saude humana. Os estudos sdao baseados em testes in vitro e em modelo animal. Mais estudos sdo
necessarios para melhor evidenciar esses efeitos benéficos a saude.

Figura 2. Beneficios relacionados ao consumo de queijos probioticos. Fonte: proprio autor.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os probidticos representam um tema de grande relevancia para a indudstria de alimentos e para
os consumidores que se preocupam com as questdes relacionadas a satide. O consumo de probioticos
estd comumente relacionado as formas farmacéuticas como capsulas, comprimidos e sachés. Por outro
lado, o consumo de probioticos através dos alimentos pode facilitar a administracdo desses
microrganismos e agregar ainda mais beneficios terapéuticos para a satide do consumidor.

O queijo é uma importante fonte de nutrientes e compostos bioativos que, por sua vez, sao
benéficos para a saide humana. Além disso, a matriz alimentar do queijo pode ser favoravel para o
crescimento das cepas probioticas, permitindo o surgimento de um alimento funcional, rico de
nutrientes, compostos bioativos e microrganismos benéficos para a saude.

A adicdo de microrganismos probioticos em queijos pode ser promissor, uma vez que o

desenvolvimento de um alimento funcional probiético pode beneficiar a saide do consumidor e
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aumentar o valor de mercado. Mais estudos sdo necessarios para evidenciar todos os beneficios que o
consumo de queijos probiéticos podem oferecer para a saide humana, desde a prevencado de doengas

até o tratamento de desordens metabdlicas e fisioldgicas.
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