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 1. Resumo sobre Probióticos; 

 



Segunda metade do século 19. 

Em 1885 Theodor Escherich descreveu a microbiota e em 1886 a 
colonização do trato gastrointestinal (GIT). 

Albert Döderlein a sugerir a associação benéfica das bactérias vaginais 
pela produção de ácido láctico de açúcares. (1887) 

Recentes pesquisas destacam a importância vital de uma população 
microbiana “saudável” no GIT . 

Após mais de 100 anos, a associação benéfica de LAB foi confirmada e 
ampliada durante as últimas três décadas  em correntes pesquisas. 

Os microorganismos e suas interações com o hospedeiro humano 



 
 
 
 
Termo usado para denominar um grupo de 
alimentos pertencentes aos alimentos 
funcionais.  
 

 

                “Pró vida” 
 
 
Antibiótico = contra vida  

Probióticos 

 
Suplemento alimentar microbiano vivo, 
que afeta de forma benéfica seu receptor, 
através da melhoria do balanço microbiano 
intestinal. 





• Flora intestinal esteja equilibrada; 
• Que a mucosa esteja íntegra; 
• Microvilosidades perfeitas.  



Características dos Probióticos 
 

• Serem habitantes normais do intestino; 

 

• Reproduzirem-se rapidamente; 

 

• Produzirem substâncias antimicrobianas; 

 

• Resistirem ao tempo entre fabricação, comercialização e ingestão do produto 
devendo atingir o intestino ainda vivos. 

 



Intestino delgado 

• Bifidobacterium 
• Lactobacillus 

A digestão 

A absorção de minerais 



Quais os benefícios dos probióticos?  

Controle do colesterol 
Prevenção do câncer 

de cólon 

Beneficiar a  memória de pessoas 

com Alzheimer 

Diminuição da pressão arterial 

Auxiliar no aumento de uma enzima que 

facilita a digestão da lactose 

Fortalece o sistema 

imunológico 



Probióticos 

(XOS)  

Produtos Lácteos 

Alimentos Fortificados: 

- Yakult 

- Activia 

- Actmel 

- DanActive 

- etc 

Comprimidos, cápsulas e sachês que contêm 

bactérias em forma liofilizada 



 Alguns alimentos são ricos em Probióticos naturais:  
 

Iogurte natural, Kefir, Leite fermentado, 
Kombucha, Produtos orientais à base de soja (legumes e verduras, 

como Miso, Natto, Kimchi, que podem ser comprados em lojas especializadas), entre 
outros. 

 

 

  Probióticos na forma de suplementos em 
cápsulas, líquidos ou sachês: 

 

PB8, Simfort, Simcaps, Kefir Real, Floratil, etc. 

 



Os mecanismos (efeitos fisiológicos) através dos quais os 
probióticos reduzem as bactérias patogênicas seriam: 

 

• Produção de substâncias bactericidas (inibindo as bactérias intestinais indesejáveis); 

• Disputa por nutrientes; 
• Alteração do metabolismo microbiano; 
• Adesão à mucosa e multiplicação (capacidade de adesão nas vilosidades intestinais, 

competindo e inibindo a fixação de patogênicos – não ocorre com todos os probióticos, somente para o 
Lactobacilos Plantarum 299); 

• Ativação da imunidade humoral e celular (os Lactobacilos acidófilo, bulgárico e casei 

parecem aumentar a atividade fagocitária, a síntese de imunoglobulinas (IgA) e ativação dos linfócitos T 
e B); 

• Aumento da digestibilidade da lactose (os Lactobacilos produzem a enzima beta 

galactosidase que facilita a digestão da lactose). 



Diferença entre Prebiótico e Probiótico 

 Enquanto os probióticos são bactérias saudáveis que povoam o 
intestino, os prebióticos são fibras que servem de alimentos para os 
probióticos e que favorecem a sua sobrevivência e proliferação no 
intestino. 

 





 
 
 
 

2. Biotecnologia benéfica aos 
Probióticos; 



Intestino delgado 

• Bifidobacterias 

• Bacterias do ácido láctico 

Digestão  

Absorção de minerais 

Eficiencia do sistema imunológico 



beneficios dos prebióticos? 

Redução da inflamação intestinal. 
Ajuda na prevenção do 

cáncer de colon 

Disminuir a ansiedade e o estrés. 

Redução de riscos de 

enfermidades cardiovasculares. 

Aumentar a absorção intestinal de  

certos minerais como: calcio, magnesio e ferro. 

Evitar ou diminuir os 

 episodios de diarrea. 



Natureza: 

Indústria: 
- Química; 

- Hidrólise. 
- acida; 

- enzimática. 

- Vegetais; 

- Frutas; 

- Bambú; 

- Mel; 

- Leite. 



Hidrólise enzimática 

Ventajas: 

 

• Selectividad. Las enzimas son específicas 

para un tipo determinado de enlace y, por 

tanto, no es frecuente la aparición de 

productos de degradación; 

 

• Ambientalmente más segura y sostenible; 

 

• No requiere la neutralización del 

productor de la hidrolisis. 

 

 

 
 

Desventajas: 

 

• Catalizadores solubles; 

 

• Alto coste; 

 

• Generalmente inestables; 

 

• La enzima puede ser inactivada por 

procesos térmicos o cambios de pH. 

 

 
• Síntese de biocombustíveis; 

 

•  síntese de fármacos; 

 

•  química de alimentos; 

 

•  biosensores; 

 

•  etc. 

 

Uso nas Industrias 



Hidrólise enzimática 

Vantagens: 

 

• Não é contaminante 

 

• Ambientalmente correta 

 

• Não exige neutralização durante a reação 

de produção de prebióticos 

 

 

 
 

Desvantagens: 

 

• Catalisadores solúveis; 

 

• Alto custo; 

 

• Geralmente instáveis; 

 

• A enzima pode ser inativada por procesos 

térmicos ou mudanças de pH. 

 



Imobilização 

reversivel 

Imobilização 

irreversible 

Reuso  

e 

 estabilidade  

Soportes sólidos 
Agarosa Beads (Agarosa) 

Entrecruzamento: Confinamiento: 

Fibra oca Gel ou polímero 

União covalente 

Interações iónicas 

+ - 

+ - 

Imobilização  

de Enzimas 

Suportes sólidos: 



Imobilização covalente 

Unipuntual 

Figura 13 - Imovilização covalente unipuntual sobre suporte CNBr-agarosa. (figura adaptada (Moreno Pérez 2015)). 



Imobilización covalente 

Multipontual 

Figura 14 - Ilustração de uma enzima hipotética, imobilizada en glioxil-agarosa. A redução com borohidruro de sodio faz 
irreversiveis as conexoes imino formadas entre enzima e suporte (figura adaptada (Moreno Pérez 2015)). 



Modificações   

pos-imobilização 

  Enzima imobilizada                                            Enzima aminada 

Capas de  

Polímeros viscosos 

Reuso  

e 

 stabilidade  



Efeito da modificación físico-química, da enzima 
Bioxilanasa imobilizada, com polímeros viscosos. 

Derivado con una capa de PEI Derivado + PEI + Dextrano 

Derivado  AMN + Dextrano 

Multicapa: 
Derivado + PEI + Dextrano + PEG 

Doble capa: 
Derivado  AMN + Dextrano + PEG 

Enzima inmovilizada (Derivado) 

Enzima inmovilizada y aminada (Derivado AMN) 



• Efeito da capa de polímeros sobre o biocatalizador  

Figura 14 - Efecto de la multicapa sobre la estabilidad del derivado BIO AMN en comparación con el 
derivado BIO 10. Los derivados fueron 1:10 (p / v) suspendidos en tampón de fosfato de sodio 25 
mM pH 7,0 y se incubaron a 60 ºC. Símbolos: Bioxilanasa soluble () Ag-G BIO (), BIO AMN MC 
(∆) y BIO 10 MC (). 
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Enzima soluble 



Figura  15 - Cinética de hidrólisis de xilano llevada a cabo por los 
biocatalizadores Ag-G BIO, BIO AMN MC y BIO 10 MC. La hidrólisis de xilano de 
madera de haya solubilizada al 4% (p / v) se realizó a pH 5,5 y a 50º C, 150 rpm, 
usando 0,1 g de cada biocatalizador. Símbolos: Ag-G BIO (); BIO AMN MC () 
y BIO 10 MC (). 

• Reação de hidrolise de xilano de faia para obtenção de 

prebióticos e reutilização de biocatalizadores; ciclo de reações. 
Tabla 5 - Composición de la mezcla de XOS obtenida de hidrólisis de xilano de 
madera de haya utilizando biocatalizadores Ag-G BIO, BIO AMN MC y BIO 10 MC. 

Figura 16 - Estabilidad de biocatalizadores Ag-G BIO, BIO AMN MC y BIO 10 MC durante ciclos 
operativos de hidrólisis de xilano. Cada ciclo se realizó con xilano de madera de haya solubilizado 
al 4% (p / v) a pH 5,5 y a 50º C, 150 rpm, utilizando 0,1 g de cada biocatalizador (2,66 mg prot / g 
de soporte) . Símbolos: Ag-G BIO (); BIO AMN MC () y BIO 10 MC (). La actividad antes del 
primer ciclo fue considerada como 100%. 
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3. Benefícios na alimentação 
animal. 



Prebióticos 

 

• Melhoram o trânsito intestinal e regulam parâmetros como 
triglicérides e glicemia no sangue. 

 

• Gera substâncias importantes às células intestinais, que quanto mais 
saudáveis estão, mais nutrientes absorvem.  

 

• Favorece um ambiente intestinal um pouco mais ácido, favorável às 
bactérias boas ao organismo. 

Benefícios na alimentação animal 



• A produção animal vem se desenvolvendo a cada ano e 
aderindo a novas técnicas e tecnologias.  

 

• Nesse cenário, aumenta também a preocupação com a 
segurança alimentar e na saúde animal.  

 

• Uma alternativa é o uso de aditivos probióticos na 
alimentação de animais. 

Benefícios na alimentação animal 



Benefícios na alimentação animal 

• Os probióticos são utilizados desde o nascimento até a 
velhice do animal, em situações de estresse, como: 

 

• Desmame; 

• mudanças de ração; 

• período de vacinação; 

• medicações; 

• mudanças de ambiente 



• Probióticos têm sido utilizados entre as diversas espécies de 
animais. 

 

•  Tem a função de auxiliar a colonização de bactérias 
benéficas, melhorar a absorção de nutrientes e auxiliar na 
síntese de vitaminas e proteínas. 

 

• Redução da necessidade de emprego de medicamentos e até 
mesmo aumentar a eficiência dos sistemas de produção.  

Benefícios na alimentação animal 



• Para vacas em lactação o emprego de probióticos pode 
proporcionar menor quantidade de células somáticas no 
leite, melhorando os indicadores de qualidade da produção e 
também reduzindo a ocorrência de mastite. 

 

•  Aumento em até 1 kg/dia a produção de leite por vaca; 
aumentar em até 7% a quantidade de gorduras do leite; 
reduzir a concentração ácidos láticos no rúmen em até 0,9 
mM; (Desnoyer et al., 2009). 

 

 

Benefícios na alimentação animal 



d 

• Reduz ou elimina o emprego de antibióticos. 

 

• A prática de uso de antibióticos como promotores de 
crescimento pode estar com seus dias contados. 

 

• Ajuda no controle de Peso do animal. 

 

 

Benefícios na alimentação animal 



 

Existe um grande desafio pela frente a ser enfrentado com o 
uso de novas alternativas para prevenção da colonização 

intestinal de bactérias causadoras de doenças, especialmente 
quando o rebanho é confinado. 



 

A seleção de boas linhagens probióticas e seu emprego nos sistemas de 
produção animal geram muitos benefícios, como abertura de mercado 

com consumidores que buscam produtos diferenciados (saudabilidade do 
alimento), melhorias à saúde dos animais e por consequência à humana. 

 



Indicação de leitura: 
 

• Probióticos – microrganismos a favor da vida 
(BARBOSA, Flávio Henrique Ferreira et al. Probióticos-microrganismos a favor da vida. Revista de Biologia e Ciências da Terra, 
v. 11, n. 1, p. 11-21, 2011). 

 

•  Probióticos, prebióticos e simbióticos.  
(FOOD INGREDIENTS BRASIL Nº 17 – 2011 -) 



Contatos:  

Dr. Sandro Martins de Oliveira 

Celular: (43) 996 924 606 

e-mail: osordnas@yahoo.com.br 
 

 



Obrigado. 
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