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RESUMO

Esta revisao de escopo teve como objetivo explorar os estudos publicados nos ultimos trés anos
relacionados ao isolamento, caracterizagdo e incorporacdo de microrganismos probioticos em
alimentos ndo lacteos. A revisdo foi elaborada de acordo com as diretrizes propostas pelo
método PRISMA-ScR e a busca realizada na base de dados PubMed. Um total de 689 estudos
foram encontrados e, apds aplicados os critérios de elegibilidade e exclusdo, 30 foram
selecionados para a presente revisdo. Nesta revisdao 40% (n=12) dos estudos correspondem a
pesquisas realizadas no continente Asiatico e o género Lactobacillus foi o predominante, 90,0%
(n=27), entre os isolados estudados. Ainda, a fonte de isolamento e a matriz alimentar de
aplicacdo das cepas probioticas foi diversificada e incluiram alimentos fermentados a base de
vegetais, embutidos, carne azeda, massas de cereais fermentadas, dentre outros. Além disso,
observou-se que 43,33% (n=13) dos estudos selecionados ndo avaliaram diretamente as
propriedades probidticas dos produtos desenvolvidos, pois direcionaram as analises visando
caracterizacdo fisico-quimica, tecnoldgica, antioxidante e até mesmo antifingica. Esses
resultados demonstram a diversidade de produtos ndo lacteos como fonte de isolamento e
aplicagdo de cepas potencialmente probidticas, explorando-se fontes e matrizes alimentares

caracteristicas do pais e/ou regido em que estamos inseridos.

Palavras-chave: Alimentos fermentados; Alimento funcional; Bactérias acido lacticas.



ABSTRACT

This scoping review aimed to explore studies published in the last three years related to the
isolation, characterization and incorporation of probiotic microorganisms in non-dairy foods.
The review was prepared according to the guidelines proposed by the PRISMA-ScR method
and the search performed in the PubMed database. A total of 689 studies were found and, after
applying the eligibility and exclusion criteria, 30 were selected for the present review. In this
review, 40% (n=12) of the studies correspond to research carried out in the Asian continent and
the Lactobacillus genus was predominant, 90.0% (n=27), among the isolates studied.
Furthermore, the source of isolation and the food matrix of application of the probiotic strains
was diversified and included fermented foods based on vegetables, sausages, sour meat,
fermented cereal doughs, among others. In addition, it was observed that 43.33% (n=13) of the
selected studies did not directly evaluate the probiotic properties of the products developed, as
they directed the analyzes aiming at physical-chemical, technological, antioxidant and even
antifungal characterization. These results demonstrate the diversity of non-dairy products as a
source of isolation and application of potentially probiotic strains, exploring food sources and

matrices characteristic of the country and/or region in which we operate.

Keywords: Fermented foods; Functional food; lactic acid bacteria.
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APRESENTACAO

O presente Trabalho de Conclusdo de Curso foi elaborado na forma de manuscrito de acordo
com as normas de submissdo da Revista do Instituto Adolfo Lutz (RIAL), para a qual sera
submetido a publicacéo.

A RIAL é uma publicacao exclusivamente on line (ISSN 1983-3814), com uma Unica edi¢ao
anual, adotando o sistema continuo de publicacdo de artigos. Arbitrada por peer-reviewed €
editada em lingua portuguesa, aceitando também artigos em inglés e espanhol. Abrange
diferentes aspectos em Salde Publica nas quatro Grandes areas do conhecimento: Ciéncias
Agrarias, Ciéncias Bioldgicas, Ciéncias da Salde, Engenharias e respectivas Areas e Subareas
afins.

As normas de submissdo da RIAL encontram-se no Anexo A deste documento.
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1 INTRODUCAO

As bactérias acido laticas (BAL) sdo microrganismos amplamente difundidos constituidos por
bactérias Gram-positivas, ndo respiratorias, ndo formadoras de esporos, cocos ou bastonetes, que
produzem acido lactico como o principal produto final da fermentacgdo de hidratos de carbono'. BAL
podem ser isoladas de diferentes fontes como cereais, tubérculos, frutas, vegetais, laticinios, peixes,
carnes, intestino de animais e até mesmo da cavidade oral e vaginal de humanos? ® # ! sendo que
aqueles isolados com melhor desempenho em testes de potencialidade e funcionalidade séo
considerados como potencial probi6ticos?.

Os alimentos probioticos fazem parte do grupo de alimentos funcionais e sdo constituidos por
microrganismos vivos que ao serem consumidos regularmente em quantidades suficientes, conferem
efeitos benéficos a salde do hospedeiro®. Dentre os efeitos benéficos pode-se destacar o alivio dos
sintomas causados pela intolerancia a lactose, tratamento de diarreias, diminuicdo do colesterol
sérico, aumento da resposta imune e efeitos anticarcinogénicos®. De acordo com a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), é necessario o consumo diario de 108 a 10° UFC/dia de
microrganismos viaveis por 100 gramas ou mililitro de alimento para que apresente efeito probiético’.

Tradicionalmente, os probidticos tém sido adicionados com sucesso a diversas variedades de
produtos alimenticios a base de laticinios, sendo na sua maioria iogurtes e leites fermentados®. Esses
alimentos representam uma limitacao para consumidores com intolerancia a lactose, alergia a proteina
do leite de vaca, aqueles com diagnéstico de hipercolesterolemia®!®!!, ou ainda, aqueles que néo
podem ou ndo desejam consumir fontes de origem animal'? como os vegetarianos.

Os alimentos ndo lacteos com adicao de probidticos vem ganhando destaque em pesquisas e
na indastria alimenticia, pois além dos beneficios intrinsecos associados aos probidticos, estes

produtos se apresentam como boas fontes de fibras, vitaminas e minerais, como é o caso de produtos
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fermentados a base de plantas, geleias'3, kombucha'4, barras de cereais'®, bebidas e sorvetes a base
de soja’®, carnes de corte'’, sucos de frutas'®, massas fermentadas®.

Cada vez mais aumenta o interesse e a busca por alimentos saudaveis funcionais de alta
qualidade que contenham compostos bioativos valiosos e/ou microrganismos benéficos que possam
promover salde®. Assim, a aplicacdo de probidticos no desenvolvimento de novos produtos,
especificamente produtos alimenticios ndo lacteos, se torna uma op¢do que pode agradar esta parcela
de consumidores, como nova alternativa para o consumo®? de alimentos com caracteristicas
funcionais.

A literatura cientifica também tem explorado outras potencialidades de aplicacdo de cepas de
BAL probidticas, como na inibicdo do crescimento de fungos?!,?? na producéo de biopolimeros como
os exopolissacarideos que possuem propriedades viscosificantes, estabilizantes e emulsificantes?3, na
atividade antioxidante?*, na producéo de algumas vitaminas e fitase?®, dentre outras.

Diante disso, este trabalho tem como objetivo apresentar os estudos cientificos publicados
recentemente que buscaram o isolamento, caracterizacdo e incorporacdo de microrganismos

probidticos em alimentos nao lacteos.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Desenho do estudo

Trata-se de uma revisdo de escopo, elaborada de acordo com as diretrizes propostas pelo
Preferred Reporting Items for Systematic reviews and Meta-Analyses extension for Scoping Reviews
(PRISMA-ScR)?®. A revisdo envolveu a formulagdo de uma pergunta de pesquisa visando orientar o
estudo: “Com base na analise de modelos in vitro e/ou in vivo de caracteristicas probioticas, quais as

fontes de isolamento, principais espécies identificadas e a aplicacdo em alimentos”.
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2.2 Estratégia de busca e Selecéo dos estudos

A base de dados utilizada foi o PubMed e a estratégia de busca dos estudos foi realizada
conforme o seguinte mapa de busca: (“Probiotics” OR “Lactic acid bacteria” OR “Lactobacillales”)
AND (“Food” OR “Functional Foods” OR “Food, Functional” OR “Foods, Functional”) AND
(“Fermented Beverages” OR “Beverage, Fermented” OR “Beverages, Fermented” OR “Fermented
Beverage” OR “Fermented Foods” OR “Fermented Food” OR “Food, Fermented” OR “Foods,
Fermented” OR “Cultured Foods” OR “Cultured Food” OR “Food, Cultured” OR “Foods,
Cultured”).

O periodo de busca abrangeu de primeiro de janeiro de 2017 a primeiro de setembro de 2021
(data de realizacdo da busca). Na Figura 1, os resultados e as etapas deste processo sdo apresentados

através do fluxograma (Apéndice A).

2.3 Critérios de elegibilidade

A fim de limitar o resultado da busca, utilizou-se para esta presente revisao apenas os estudos
completos publicados nos ultimos 3 anos (2019 a 2021), que incluiram: (a) estudos in vitro e/ou in
vivo, (b) escritos em inglés ou portugués, (c) isolamento de BAL e/ou outros microrganismos com

caracteristicas probioticas e (d) aplicabilidade dos isolados em alimentos ndo lacteos.

2.4 Critérios de excluséo
Estudos clinicos (ensaio clinico randomizado, caso-controle, coorte, transversal com
humanos), revisdes de literatura (integrativa, de escopo, e/ou sistematica) e artigos de comunicacgao

foram excluidos.
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2.5 Selecdo dos estudos e extracao de dados

Os estudos selecionados foram direcionados e organizados utilizando o software gerenciador
de bibliografias Endnote®. Apos a exclusdo de estudos duplicados, foi realizada a triagem dos
selecionados atraves da leitura do titulo e resumo por duas revisoras de modo independente. Durante
0 periodo de triagem ndo houveram discordancias sobre nenhum estudo. Os estudos que se
encontravam de acordo com os critérios de elegibilidade estabelecidos eram posteriormente
analisados na sua integralidade.

A extracdo dos dados foi realizada utilizando-se um formulério (google forms) para obtengao
das seguintes varidveis: autores e ano; pais; objetivos; espécie de BAL; fontes de isolamento;
aplicacdo em alimentos; concentracdo do isolado; testes envolvendo os aspectos seguranga; avaliagao

das propriedades probioticas; principais resultados e concluséo.

3 RESULTADOS

Foram identificados 689 estudos na base de dados PubMed, dos quais 0,58% (n=4) foram
excluidos por duplicidade, 79,27% (n=543) excluidos apds aplicagdo dos critérios de elegibilidade e
exclusdo nas etapas de triagem (leitura de titulo e resumo, leitura na integra) dos estudos. Assim,
compuseram a amostra final um total de 142 estudos. Destes 21,12% (n=30) foram selecionados para
compor esta revisdo de escopo pois, abordavam o isolamento, a caracterizacdo e a incorporacéo de
microrganismos probidticos em alimentos ndo lacteos.

Todos os artigos estavam publicados na lingua inglesa e em periddicos internacionais. A
tabela 1 (Apéndice B), apresenta os estudos selecionados indicando o ano de publicacéo, autores, pais
de realizagdo do estudo, cepas isoladas, fonte de isolamento, aplicacdo em alimentos e os principais

resultados.
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Observou-se que 40% (n=12) dos artigos selecionados correspondem a pesquisas realizados
no continente Asiatico, principalmente na China, seguido do continente Europeu com 30% (n=9), em
paises como lItalia e Poldnia.

Quanto as espécies de BAL isoladas, constatou-se que o género Lactobacillus foi
predominante, sendo identificado em 90,0% (n=27) dos estudos analisados.

A fonte de isolamento e a matriz alimentar de aplicacdo das cepas probioticas estudadas foi
diversificada como alimentos fermentados a base de vegetais?’, embutidos como salsicha
fermentada?®, carne azeda?*, massas de cereais fermentadas®®, dentre outros, exemplificados pelos

estudos de Park et al?’, Hilbig et al?®, Zhang et al>* e de Nissen et al?°, respectivamente.

4 DISCUSSAO

Esta revisdo de escopo procurou identificar as fontes de isolamento, a caracterizacdo e a
incorporacdo de microrganismos probioticos em alimentos ndo lacteos. Esse tipo de revisao objetiva
mapear o estado da arte acerca de um determinado tema e descrever os achados %°. Segundo Ferreira
(2021)%, ainda que as diretrizes metodoldgicas sejam dirigidas para pesquisas com desfechos em
evidéncias em humanos, esta pode ser empregada para quaisquer areas do conhecimento, agregando
rigor metodolégico as pesquisas®?.

Através da andlise dos estudos selecionados foi possivel observar que as investigacdes
cientificas relacionadas a esta tematica ainda sdo pouco exploradas, os primeiros dados na literatura
se referem ao ano de 2016, com intensificacdo no nimero de publicacdes cientificas entre os anos de
2020-2021. Ainda, até o periodo que compreende este trabalho, observa-se que a maioria das
pesquisas se concentraram no continente asiatico e exploraram uma ampla gama de alimentos e

bebidas fermentados tradicionais destas regides como o Kimchi®?, Lugri®, carne azeda®* e diferentes
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apresentagdes de picles chinés como Paocai, Zhacai e Suanca®, muitos destes considerados fontes
promissoras para o isolamento de microrganismos benéficos®.

Segundo Missaoui et al®® os microrganismos que habitam alimentos fermentados, presentes
naturalmente ou adicionados como culturas iniciadoras, representam o principal elo entre 0 consumo
desses alimentos e os beneficios a salude. Dentre as cepas de BAL com caracteristicas probidticas
mais estudadas, tanto experimental quanto clinicamente, destacam-se particularmente géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium, presentes em alimentos como leites fermentados, iogurtes e outros
produtos lacteos fermentados®.

Nesta revisdo constatou-se que, dentre os microrganismos estudados, as espécies mais
prevalentes quanto ao seu isolamento e aplicabilidade foram do género Lactobacillus presente em
90,0% (n=27) dos estudos analisados, e em geral, isoladas de produtos fermentados de fontes
vegetais®’?7:32, de laticinios®® e produtos carneos?.

De acordo com Joghataei et al*® o isolamento e triagem de microrganismos de fontes naturais
sd0 0s meios mais promissores para obtencdo de cepas Uteis e geneticamente estaveis para produtos
industrialmente importantes. Embora a maioria das cepas probioticas empregadas comercialmente
sejam originarias de alimentos fermentados a base de leite ou intestino de humanos e animais, ja é
possivel observar uma tendéncia para utilizacdo de cepas probidticas isoladas de alimentos
fermentados ndo lacteos*.

Ressalta-se que varios aspectos, como caracteristicas gerais, funcionais, tecnologicas e de
seguranca precisam ser avaliados durante a selecdo de microrganismos probioticos. Dentre estas, a
suscetibilidade a antibiéticos, atividade hemolitica, capacidade de sobreviver, multiplicar e aderir ao
trato gastrointestinal humano, tolerar situacdes adversas como tolerancia a bile, suco gastrico,

pancreatico e entérico?’41,
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Nos estudos avaliados observou-se que 56,66% (n=17) realizaram o isolamento e
identificacdo das cepas de BAL, além dos testes de avaliacdo das propriedades probidticas como por
exemplo, a atividade antibacteriana, tolerdncia ao suco gastrico sintético, tolerancia a bile,
hidrofobicidade da superficie celular, ensaios de autoagregacéo e coagregacdo, dentre outros. Dos
30 estudos analisados, 16,66% (n=5) utilizaram cepas probidticas comerciais para aplicacdo em
produtos ndo lacteos, visando a producéo de bebidas fermentadas a base de frutas*? e de substratos de
cereais®®. No entanto, observou-se que 43,33% (n=13) dos estudos selecionados ndo avaliaram
diretamente as propriedades probidticas de seus produtos desenvolvidos, pois direcionaram as
analises visando caracterizacao fisico-quimica, tecnoldgica, antioxidante e até mesmo antifingica,

dos produtos elaborados.

5 CONCLUSAO

Os dados analisados nesta revisao de escopo indicaram um aumento na investigacdo de fontes
alternativas para obtencdo de cepas com caracteristicas probioticas, principalmente de alimentos
fermentados tradicionais asiaticos. Ainda, observou-se grande diversidade entre os produtos nao
lacteos investigados, indicando o potencial de exploracdo de fontes e matrizes alimentares

caracteristicas do pais e/ou regido em que estamos inseridos.
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Figura 1 Fluxograma do processo de pesquisa e sele¢do de literatura conforme a recomendagdo PRISMA.

Triagem Identificagio

Elegibilidade

Inclusio

Artigos identificados na base
de dados PUBMED
n=689

Artigos removidos por duplicidade

n=4

A4

Artigos sujeitos a triagem
inicial
n=685

WV

Artigos sujeitos a triagem:
analise de titulo e resumo
n=467

|

L

Artigos que atenderam aos
critérios de selecdo: analise
integral do texto
n=152

WV

Artigos excluidos
n=218
Estudos em humanos;
Estudos de revisado. resenhas e
cartas ao leitor;
Estudos fora da tematica de
interesse.

Artigos incluidos
n=142

\ 4

Artigos excluidos analise de

titulo e resumo:
n=315
Estudos em humanos;
Estudos de revisao, resenhas e

cartas ao leitor;

Estudos fora da tematica de

interesse.

Artigos incluidos: ndo lacteos
n=30

Fonte: Adaptado pela autora de Tricco et al?.

Artigos excluidos analise
integral do texto:
n=10
Estudos em humanos;
Estudos de revisao, resenhas e
cartas ao leitor;
Estudos fora da tematica de
interesse.

25



APENDICE B
Tabela 1 Descricdo dos estudos selecionados que abordavam o isolamento, a caracterizagdo e a incorporagdo de microrganismos probidticos em alimentos ndo lacteos.
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Ano de publicagdo

e autor Pais Cepas isoladas Fonte de isolamento Aplicagédo Principais resultados
- Das 6 cepas de L. plantarum, duas foram capazes de aumentar
significativamente o teor de carotendides na massa (maior
. . mobilizacao/solubilizacdo desses compostos antioxidantes;
Lactobacillus fermentum; - o ; > :
. - Dentro de diferentes fracdes (livre, conjugado soltvel, ligado
2019 - L. rhamnosus; Produtos < . , o X e s
. 37 Italia ; Pao insoltvel), a distribuicdo relativa do acido ferdlico e da
Antognoni et al. L. plantarum; fermentados o . e
- atividade antioxidante muda dependendo da cepa especifica;
L. brevis. LS -
- Algumas cepas de BAL causam alteragbes in situ,
aumentando significativamente o teor de compostos funcionais
nas massas durante a fermentacéo."
- Apds a secagem, a microbiota foi maior quando foram
aplicadas temperaturas de secagem mais baixas;
2019 - Durante o armazenamento, as maiores temperaturas de
Alves et al 42 Brasil Lactobacillus casei - Suco de laranja | secagem (80 e 90°C) afetaram negativamente a sobrevivéncia
' do microrganismo;
- Temperatura de 70°C foi o melhor para preservar a
viabilidade microbiana durante o armazenamento.
- Bebida fermentada a base de fruta-pao foi caracterizada por
uma aparéncia amarelo-palido, sabor frutado e sabor agridoce;
. . - O teste hedbnico ndo foi significativamente diferente para
Lactobacillus plantarum; N .o
2019 N A : . . . Bebida a base de | quase todas as formulagdes;
2 ova Zeléndia | Lactobacillus acidophilus; Comerciais x .
Gao et al. : on fruta-péo - Este estudo demonstrou com sucesso o desenvolvimento de
Lactobacillus casei Shirota. . - x
uma nova bebida fermentada a base de fruta-pdo com
caracteristicas sensoriais aceitdveis e viabilidade celular
usando uma cepa de mistura de L. acidophilus e L. plantarum.
2019 . . . . Arroz integral - O arroz integral fermentado por Lactobacillus acidophilus
. m Taiwan Lactobacillus acidophilus - . S S g P !
Li et al. germinado pode inibir lesdes pré-neoplasicas do célon em ratos.
. - BAL e leveduras foram capazes de crescer na torta
Lactococcus lactis subsp. , . .
Cremoris: (subproduto) do 6leo de linhaca sem qualquer suplementagéo;
N - Durante o armazenamento refrigerado, a viabilidade dos
Lactococcus lactis subsp. . . i > ’
o SO microrganismos estava acima do nivel minimo recomendado
2019 lactis biovar diacetilactis; u . Torta .
Y . . Grdos de Kefir para produtos de kefir;
Lopusiewicz et Pol6nia Leuconostoc mesenteroides e (subproduto) do . .
2 L comerciais X : - Como resultado da fermentacdo, as bebidas apresentaram
al. subsp. Cremoris; 6leo de linhaca

Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus;
Saccharomyces cerevisiae.

excelente atividade antioxidante;

- Pelas caracteristicas funcionais conferidas as bebidas, torta
de 6leo de linhaga, o uso de gréos de kefir apresentou potencial
adequado para aplicacéo industrial.
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2019
Park et al.?’

Coréia do Sul

Lactobacillus plantarum

Kimchi
(alimento
fermentado)

- Cepa foi considerada segura para uso na fermentagdo de
alimentos (ndo carrega genes de produgdo de aminas
biogénicas e ndao mostrou atividade p-hemolitica;

- Estavel em condi¢Bes gastrointestinais humanas simuladas,
tolerante ao 4cido géstrico e ao sal biliar, e adere bem as células
epiteliais do colon;

- Boas propriedades de panificacdo, proporcionando aroma
rico durante a fermentacdo da massa e contribui para a
melhoria da textura do péo;

- Proporciona efeitos probidticos compardveis as cepas
comerciais.

2019
Rao et al.??

China

Lactobacillus plantarum;
L. plantarum AT28;
Weissella cibaria AT6.

Alimentos
fermentados
tradicionais chineses

Picles chinés
(mostarda chinesa
fresca)

- Semelhante as culturas iniciadoras comerciais, 0s candidatos
a probidticos Lactobacillus plantarum AT4 e L. plantarum
AT28 podem acidificar o picles em 10 dias;

- Isolados AT4 e AT28 mantiveram 6,0-7,0 log UFC ml-* nos
picles e suas taxas de inibi¢do contra Candida aumentaram
para 83,7% e 92,9% ap0s a fermentacdo, respectivamente;

- Apenas L. plantarum AT4 satisfez os requisitos probioticos
essenciais;

- Picles fermentado com L. plantarum AT4 apresentou teores
de &cidos latico e acético, perfil volatil e valor sensorial
comparaveis ao comercial.

i 2020
Alvarez et al.*

Espanha

Enterococcus faecium

Salsicha fermentada
a seco

Salsicha
fermentadas a
seco

- A presenca de E. faecium SE920 reduziu significativamente
a producdo de ocratoxina A de Penicillium nordicum embora
ndo tenha afetado Penicillium verrucosum.

2020
Batista et al.*6

Brasil

Leuconostoc lactis;
Lactobacillus plantarum;
Pediococcus acidilactici;
Lactobacillus fermentum.

Colecdo de cultura

Fermentacdo de
inhame

- Leuconostoc lactis CCMA 0415, Lactobacillus plantarum
CCMA 0744 e Lactobacillus fermentum CCMA 0745 foram
selecionados devido a producao de fitase, reducdo do pH e
crescimento durante 24 h de fermentacéo;

- L. lactis CCMA 0415 pareceu Ser uma cepa promissora em
fermentacbes a base de inhame porque manteve uma
viabilidade celular acima de 8 log UFC/mL e néo reduziu as
concentracGes de diosgenina apds a fermentacdo por 24 h,
gerando assim uma comida de inhame;

- Esta linhagem promoveu a diminuicdo do valor do pH de 6,1
para 3,8 e produziu 8,1 g/L de é&cido latico, as 6 h de
fermentacéo.

2020
Carrizo et al.*®

Argentina

L. mesenteroides;
Lactobacillus plantarum;
L. rhamnosus.

Colecdo de culturas

Fermentacédo da
massa de quinoa

- Massas fermentadas com a cultura mista contendo L.
plantarum CRL 2107 + L. plantarum CRL 1964 apresentam
niveis aumentados de B 2 e B 9 no sangue de camundongos;
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- Maiores concentracdes de P, Ca +2 , Fe +2 , Mg +2 foram
determinados em relagdo ao grupo deficiente;

- Os estudos hematol6gicos mostraram aumento dos valores de
hemoglobina e hematdcrito em relagdo ao grupo deficiente;

- Avaliagbes histolégicas dos intestinos: aumento do
comprimento das vilosidades do intestino delgado no grupo
deficiente.

- Dos 200 isolados bacterianos, 44 deles mostraram
consideravel tolerancia a acidos e bile e 22 foram testados
positivos para atividade de protease;

- Varios isolados apresentaram atividade antimicrobiana
contra Salmonella gallinarium;

2020 L, Lactobacillus plantarum; Kimehi; Fermentacdo de | - A maioria dessas cepas probioticas pertencia as espécies L.
47 Etidpia - Massa fermentada o
Gebru e Sbhatu L. brevis. massa de Teff plantarum e L. brevis;
de Teff x
- Todas as cepas usadas para fermentacdo de teff foram
capazes de aumentar significativamente os teores de fendlicos
totais;
- Um aumento no teor de fendlicos totais de até 7 vezes foi
observado em algumas cepas.
Lacticaseibacillus - Durante a fermentacdo, o nimero de células probidticas
rhamnosus; viaveis aumentou até 9,42 log UFC/mL;
Lacticaseibacillus paracasei . L - Ao final do armazenamento, todas as cepas exibiram
- Mistura probiotica . s S .
2020 subsp. paracasei; quantidade aceitavel de viabilidade juntamente com L.
. - : o . de suco de frutas e . . .
Guney e Turquia Lactobacillus acidophilus; Comerciais vegetais rhamnosus com o maior valor atingindo 9,30 log UFC/mL;
Gungormusler®® Bifidobacterium animalis g . - Sabor e aceitabilidade da bebida pelo consumidor foram
o fermentados; L ..
subsp. lactis; melhorados com a adicdo de 30% de suco de maca;
Lactiplantibacillus - A mistura fermentada é um produto funcional promissor para
plantarum. ser colocado no mercado de bebidas.
- Teores de gordura variaram de 16% a 19%;
. - L. sakei e L. curvatus reduziram significativamente a dureza
. . Embutidos x i
Lactobacillus sakei; das amostras em comparacdo com as amostras de controle;
2020 - . fermentados crus NN L ~ .
. 28 Alemanha Lactobacillus curvatus; L. - - - Emrelacéo a espalhabilidade e sensacéo na boca, as salsichas
Hilbig et al. (salsicha/metwurst - .
curvatus. contendo uma cultura formadora de exopolissacarideo foram
de cebola) e S
classificadas ligeiramente melhor do que as amostras de
controle e o sabor ndo foi influenciado negativamente.
Streptococgus thermophll_u_s; - Culturas starter testadas fermentaram efetivamente a bebida
Lactobacillus delbrueckii . )
2020 N . R de trigo sarraceno;
- subsp. Bulgaricus; . Bebidas & base de . L ) Lo . L
Kowalska e Polbnia . . L Comercial - - Numero suficiente de células viaveis na microflora inicial
A Lactobacillus acidophilus; trigo sarraceno . . o - .
Ziarno para que as bebidas obtidas exibissem potenciais propriedades

Bifidobacterium animalis
subsp. Lactis.

promotoras da salde;
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- Bebidas apresentaram valores de pH estaveis durante o
armazenamento refrigerado;
- Bebidas armazenadas apresentaram alteraces no teor de
carboidratos indicando a atividade bioquimica constante da
microflora inicial presente.

Lactobacillus plantaru;

Bebida a base de

- Bebidas de sementes de canhamo apresentaram forte
atividade prebidtica, capacidade de suportar o crescimento de
probidticos e aumentar o teor de alguns compostos bioativos;

Nissgr?ze? al 2 Italia 3 Lb. Fermentu_m_; Massa fermentada plantas (soja, - presenca de diferentes terpenos que inibem o crescimento de
' Bifidobacterium bifidum. arroz, canhamo) | enteropatogenos e aos altos niveis de acetato, propionato e
butirato produzidos durante a fermentacdo que suportam o
crescimento de probioticos.
- Lactobacillus plantarum pode crescer sob vérias condicdes
de cultura;
- Houve alta correlagéo entre o tempo de incubagéo para atingir
as condigdes Otimas e a concentracdo de inoculacdo de
Bebida 4 base de bactérias lacticas;
2020 _ _ _ _ lant - AC|de_z e contagem de BAI__ (9,78 + 0,14 Log 10 UFC/mL)
. plantas
Oh et al 2 Coréia Lactobacillus plantarum Kimchi (substrato: foram significativamente maiores gqando _fermentado com L.
tomate) plantarum do que coma cultura inicial de iogurte; _
- Taxa de sobrevivéncia de 96% e 95% em suco gastrico
artificial e suco intestinal artificial, respectivamente, indicou
que os requisitos probidticos foram atendidos;
- Teor de polifendis totais e glutamina e a atividade
antioxidante aumentaram apés a fermentacao.
- A fermentacdo ndo alterou a populacdo de lactobacilos
Lactobacillus delbrueckii; (acima de 7 log 10 UFC/g), mas alterou o pH (para 4,7-3,7 ou
L. fermentum; 5,8-5,6), o perfil de &cidos graxos e a distribuicdo posicional
L. plantarum; dos &cidos graxos;
2020 - L._brevis_; ) Bebida _éhbase de | - O_ processo de,fe:\rmenta(;éf)_contribL{iL_J para 0 aumento d_a
Ziarmo et al 5 Pol6nia L. aC|doph|Iu_s; Colecdo de culturas feijao participacéo dos &cidos palmitico, esterico e olelc_:_o no perfil
' L. paracasei; de &cidos graxos em relacdo ao das sementes de feijdo cruas;
L. casei; - Em comparacdo com as bebidas ndo fermentadas, na maioria
L. rhamnosus; das bebidas fermentadas, observou-se menor participacdo de
L. helveticus. acidos palmitico e estearico, bem como maior participacdo de
acido oleico no sn-2.
- Contagens de bactérias totais e lacticas no grupo inoculante
2020 _ Lactobacillus curvatus: foram maiores que as da fermentacdo natural;
China ’ Carne azeda Carne suina - Em comparacdo com a fermentacdo natural, a cultura de

Zhang et al.?*

Pediococcus pentosaceus.

partida dupla aumentou os valores L* e a*, teor de nitrogénio
amino, teor de aminoéacidos livres da carne azeda e reduziu o
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b* valor, restringiu a contagem de coliformes, nitrito, aminas
biogénicas, nitrogénio basico volatil total e malondialdeido em
carne azeda;

- 0 pH e a atividade de 4gua foram reduzidos;

- Os resultados provaram que a inoculacéo da cultura double-
starter pode melhorar a qualidade e a seguranca da carne azeda;
- Esta cultura de partida dupla tem grande potencial de
aplicacdo na fabricacdo de carnes fermentadas.

L. harbinensis;

Soro de tofu

- Todas as BAL mostraram sensibilidade aos antibioticos
testados;
- L. casei apresentou maior tolerancia ao suco gastrointestinal

L. mucosae; fermentado N sintético e efeitos antagbnicos em relagdo a 5 patdgenos de
. : Bebida a base de . ; )
2020 . L. fermentum; naturalmente; - ) origem alimentar;
50 China - leite de soja - : - .
Zheng et al. L. casei; - L. harbinensis melhorou a aceitabilidade sensorial geral do
) . . fermentado - . )
L. rhamnosus; Leite de soja leite de soja fermentado;

Streptococcus thermophiles. fermentado. - Co-cultura de L. harbinensis e L. casei produziu um produto
de leite de soja fermentado com sabor acentuadamente
melhorado e bom potencial probiético.

- Sucos de mirtilo fermentados com probidticos apresentaram
menos agUcares totais e redutores, maior acidez titulavel e
L. plantarum; maior variedade e maiores quantidades de &cidos organicos do
L. acidophilus; que o suco de mirtilo ndo fermentado;
L. paracasei; - Todos os sucos fermentados de mirtilo apresentaram
2020 . L. rhamnosus; Caseiro; - potencial antioxidante superior ao suco de mirtilo ndo
18 China e : Suco de mirtilo .
Zhong et al. L. acidipiscis; Comercial. fermentado;
S. cerevisiae; - Atividade inibitoria da a-glicosidase do suco de fermentagdo
Bacillus coagulan. inicial prépria e do suco fermentacdo inicial comercial
aumentou de 2-3 vezes.;
- Atividade inibitoria da a -amilase do suco de fermentagdo
inicial propria e suco de mirtilo fresco aumentou em 600%.
- 2 cepas com excelente capacidade de converter mioglobina e
metamioglobina (Met-Mb) em nitrosilmioglobina vermelha
2020 . . Linguica; . (Mb-NO);
Zhu et al.>* China Lactobacillus plantarum logurte Carne suina - A potente atividade antibacteriana foi confirmada através da
quebra do biofilme e da citomembrana da bactéria indicadora;
- Identificadas 2 cepas diferentes de Lactobacillus plantarum.
- Lugri & base de arroz: maior teor alcodlico, condutividade
2021 - _ - _ bLubg(rjl Lugri & base de Ieletr_lgat,) profjelna_ bryta e pH mais baixo do que a cevada e 0
Baliyan et al. India Lacticaseibacillus paracasei (bebidas arroz ugri a base de trigo; o _ _
' fermentadas) - Os 43 isolados bacterianos exibiram propriedades apoiando-

0S COMO possiveis probioticos;
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- Todas as cepas bacterianas foram consideradas néo
patogénicas;

- 12 isolados foram considerados os probidticos mais
promissores;

- A linhagem Lacticaseibacillus paracasei apresentou a
melhor atividade antioxidante e atributos probi6ticos, e por
isso foi utilizada para a producéo de leite fermentado;

- Lacticaseibacillus paracasei: contagem de viaveis
permaneceu acima da exigéncia legal de 6 log 10 UFC/ml
durante 28 dias de armazenamento a 4°C.

2021

Lacticaseibacillus casei;
Lacticaseibacillus
paracasei;
Loigolactobacillus
coryniformis;
Lacticaseibacillus
rhamnosus;
Lacticaseibacillus casei;
Lacticaseibacillus

Boza bulgaro
comercial;

Bebidas
fermentadas a

- 8 cepas com melhor desempenho (testes preliminares) em
termos de taxa de acidificacdo foram selecionadas para a

Cardinali 52 Itélia : y Leite pasteurizado; base de arroz formulacdo de 3 culturas de cepas multiplas a serem
ardinali et al. casei/paracasei; o - > o
; L Grdos de arroz vermelho, cevada | posteriormente exploradas para a fabricacéo de protétipos de
Lacticaseibacillus . - :
: L fermentados. e trigo sarraceno | bebidas fermentadas em escala laboratorial.
casei/paracasei;
Lacticaseibacillus
rhamnosus;
Lacticaseibacillus casei;
Lacticaseibacillus
paracasei;
Lacticaseibacillus casei.
- BAL aumentou de 6,97 para 7,68 log UFC/mL sendo
dominado por Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus e
2021 o Leuconostoc mesenteroides; _ Bebidas péo Enterococcus com um tempo 6timo de fermentacéo de 18h a
Jideani et al.53 Africa do Sul Pediococcus pentosaceus; Pasta de milheto alcoollcgas abase | 37°CepH 4,05; _ _

' Enterococcus gallinarum. de milheto - L. mesenteroides e P. pentosaceus criaram um ambiente
acido enquanto E. gallinarum aumentou o pH do extrato de
milheto.

- A fermentacdo da bebida enriquecida com proteinas de
o L. acidophilus; Bebidas de ervilha e arroz rjéo teve efeito sobre a digestibili_dade; _
2021 México ' L. casei: ’ Comercial concentrados de | - A fermentacdo aumentou a qualidade proteica da bebida

Manus et al.}*

L. rhamnosus.

proteina de ervilha
e arroz integral

probidtica;
- Nivel de probidticos vivos nas fezes: concentracéo de 7,4 log
UFC/g.
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2021

Lactobacillus acidophilus;

Bebida probidtica

Bebidas de
concentrados de

- Bebida enriquecida com proteina aumentou sua viscosidade
em mais de 10 vezes;

- Fermentacdo reduziu em 50% para proteinas de ervilha e
arroz e 20% para proteinas de ervilha e canhamo;

Manus et al 5 Canada L. casei; comercial oroteina de ervilha | - Digestibilidade proteica in_ vitro: 0 enriquecimento proteico
' L. rhamnosus. e arroz integral e o tratamento fermentativo aumentaram os valores de
digestibilidade das bebidas,
- Tanto a fermentacdo quanto o enriquecimento em proteinas
aumentaram o valor nutricional das bebidas a base de arroz.
Leuconostoc spp: - O enriquecimento _da decpc_:c;éo da alfarropa com soro de leite
Lactobacillus spp" _ e alfarroba teve efeito positivo na produgao_ de blomassa; -A
2021 Tunisia L actococcus spp" i Bebida &4 base de | fermentacdo geral aumentou o teor de fendlicos totais;
M'hir et al.>® Saccharomvees s T alfarroba - Bebida a base de alfarroba resultou no enriquecimento de
Y PP derivados fendlicos biodisponiveis e proteinas altamente
Zygosaccharomyces spp. digeriveis.
- 36 isolados de BAL produtoras de GABA foram obtidos de
alimentos fermentados tailandeses;
Alimentos - Levilactobacillus brevis isolado de linguica fermentada
fermentados _ apresentou alt(_) teor de_GA_B_A, 2,35 + 0,10 mg/mL e_po_de
2021 Tailandi . . . Suco de amoreira | tolerar pH acido e sais biliares indicando um probiético
Kanklai et al 2 ailandia Levilactobacillus brevis (c_arne de porco, fermentado promissor;
peixe, salsichas e ! S . s .
végetais) - GABA-FMJ obtido tinha capaudad_e de !nlbll’ 0 crescimento
de Bacillus cereus, Salmonella Typhi e Shigella dysenteriae;
- GABA-FMJ foi considerado como um potencial alimento
naturalmente funcional para humanos de todas as idades.
- 58 compostos volateis foram identificados e quantificados;
Limosilactobacillus - Tomates fermentados (L. plantarum): ri_cos em (,:etonz_as;
fermentum: _ - Toma_tes fermentados (L. fe_rmentum): ricos em élcoois; -
2021 - Alimentos - Atividade de alcool desidrogenase: L. fermento exibiu
Lorn et al.5® Franca L. plantarum; fermentados Tomate atividade na fermentacéo;
L. plantarum; . ’ - .
L . plantarum - Linhagens de L_. plantarum §X|b|(am uma atlwdgid_e menor,
' ' mas com uma importante diversidade de seletividade de
substrato.
- A cevada preta fermentada com Lactobacillus exibiu efeito
regulador na disbiose da microbiota intestinal induzida por
2021 _ _ _ _ Caldo de cevada dieta_ rica em_gordl_Jra, aumentando a abundancia e diversidade
51 China Lactobacillus kisonensis Colecdo de culturas relativa da microbiota;
Zhu et al. preta fermentado

- A suplementacdo de cereais fermentados pode ser uma nova
estratégia dietética preventiva eficaz e segura contra a
DHGNA.

Fonte: Elaborado pela autora, 2022.
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ANEXO A

Normas de submissdo da RIAL

Condig¢des para submissdo

Como parte do processo de submissdo, 0s autores sdo obrigados a verificar a conformidade da submissdo em relagdo a
todos os itens listados a seguir. As submissdes que ndo estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos
autores.

Carta de Apresentacdo assinada por todos os autores conforme indicado nas Diretrizes para Autores, item Declaragtes e
Documentos Solicitados. Documento obrigatorio;

Pagina de Identificacdo do manuscrito com titulo bilingle em portugués ou espanhol e em inglés, nome e instituicio de
afiliacdo de cada autor, incluindo enderego eletrdnico e telefone do autor principal ou de correspondéncia. Incluir

& enderego eletrdnico para ORCID e LATTES de todos os autores quande possivel, nome da agéncia financiadora e
numero(s) do processols) quando existir e no caso de artigo baseado em tese/dissertagdo, indicar o nome da
instituicio/Programa, grau e o ano de defesa. Documento obrigatdrio;

Estrutura do texto do manuscrito, em formato Word ou similar (doc, txt, rtf), fonte Times New Roman, fonte 12, espaco
& duplo, titulo, resumo e palavras-chave bilingles em portugués ou espanhol e em inglés. Texto dividido em Introdugio,
Material e Métodos, Resultados, Discussdo e Conclusio;

Referéncias normalizadas compondo a estrutura do texto, segundo estilo Vancouver, ordenadas pela citagdo no texto e
" numeradas; verificar se todas estdo citadas no texto; informar endereco eletrénico contendo o (deoi) ou as URLs quando
existentes.

Tabelas numeradas sequencialmente, com titule em fonte Times New Roeman, tamanho 10 e notas em fonte Timeas New
& Roman, tamanho 9, e no maximo com 12 colunas, em formato Word ou similar {doc, txt, rtf), anexadas em documento &
parte, com indicagdo das inserges na estrutura do texto;

Figura nos formatos (tif, jpeg ou pdf), com resolugdo minima 300 dpi, anexadas em documento a parte, com indicagio
das inser¢des na estrutura do texto.

ARTIGO DE REVISAO

Artigos dedicados a apresentagdo e a discussao de temas de interesse dientifico e de relevancia para a salde pablica.
Devem apresentar formulacdo clara de um objeto cientifico de interesse, argumentacdo l6gica, critica tedrico-
metadoldgica dos trabalhos consultados e sintese conclusiva.

Informagdes compleme ntares
Devem conter no maximo 7500 palavras, excluindo resumaos, tabelas, figuras e refer@ncias.

Tahelas, figuras, gréficos e fotas, sdo limitados a 3 (trés) no conjunto, e devem incluir apenas os dados imprescindiveis
em arguivos separados. As figuras ndo devem repetir dados ja descritos em tabelas.

As referéncias bibliograficas, limitadas a 80, devem incluir apenas aguelas estritamente pertinentes e relevantes a
problematica abordada. Deve-se evitar a inclusdo de ndmero excessivo de referéncias numa mesma citagdo. Citagdes de
documentos ndo publicados e ndo indexados na literatura cientifica (teses, relatdrios e outros) devem ser evitadas.

Os resumos em portugués ou espanhol (resumen) e em inglés (abstract) devem ter até 200 palavras, com a indicagdo de

3 a 6 palavras-chave (keywords).

Make & new submission to the ARTIGO DE REVISAO section.
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Referéncias

Listadas ao final do texto, devem respeitar a quantidade definida para cada categoria de artigos aceitos pela RIAL. As
referéncias devem ser normalizadas de acordo com o estilo Uniform Regquirements for Manuscripts Submitted to
Biomedical Journals: Writing and Editing for Biomedical Publication, numeradas consecutivamente na ordem em gue

foram mencionadas a primeira vez no texto.

Os titulos de periddicos devemn ser referidos de forma abreviada, de acordo com o Medling, disponivel no enderego

https: / fwww.ncbi.nlm.nih.gov/nimcatalog fjournals/

Para consultar peri¢dicos nacionais e latino-americanos:_hitp://portal.revistas.bvs.br/main.php?home=true&lang=pt e

https: /fwww.latindex.org/latindex/inicio

No caso de publicagdes com até seis autores, citam-se todos; acima de seis, citam-se os seis primeiros, seguidos da
expressdo latina “et al”. Refer@ncias de um mesme autor devem ser organizadas em ordem cronologica crescente.
Quando existente, incluir o endereco eletrdnico contendo o (doi) na citagdo do artigo para a recuperacio do documento.

Exemplos
Artigos de periédicos:

Aued-Pimentel 5, Zenebon O. Lipidios totais e cidos graxos na informacgdo nutricional do rotulo dos alimentos

embalados: aspectos sobre legislacdo e quantificagdo. Rev Inst Adolfo Lutz. 200%;68(2):121-6.

Conde MB, Melo FAF, Margues AMC, Cardoso NC, Pinheiro VGF, Dalcin PTR et al. III Diretrizes para Tuberculose da
Sociedade Brasileira de Pneumologia e Tisiologia. ] Bras Pneumol. 2009;35(10):1018-48. https://dx.doi.org/10.1590/51806-
371320090010000711.

Lindsay RP, Shin 55, Garfein RS, Rusch MLA, Novotny TE. The association betwesn active and passive smoking and latent
tuberculosis infection in adults and children in the United States: results from NHAMES. PLoS One. 2014;9(3):e93137.
https://dx.doi.org/10.1371/journal.pone.0093137.

Hennington EA. Acolhimento como pratica interdisciplinar num programa de extensdo. Cad Saude Coletiva [Internet].
200%;21(1):256-65. Disponivel em: http:/fwww.sciglo.br/pdf/csp/v21n1/28.pdf.

Livros:
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Lopez D, organizador. Estudos epidemiocldgicos qualitativos. S3o Paulo: James Martim; 2009.
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Martim; 2009.p.64-76.
Dissertagoes, teses e monografias:
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Trabalhos de congressos, simpésios, encontros, seminarios e outros:
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Sat 17]. Disponivel em: hitp://www.sabesp.com.br/Calandraweb/CalandraRedirect/?
temp=4&proj=sabesp&pub=Ta&db=2doci.

Legislagdo:

Ministério da Sadde (BR). Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 18, de 27 de abril de 2010, Dispde
sobre alimentos para atletas. Aprova o Regulamento Técnico sobre Alimentos para Atletas. Didrio Oficial da Unido.
Brasilia, DF, 28 abr 2010. Secdo 1(79):211-2.

Autoria institucional:

Instituto Adolfo Lutz (530 Paulo - Brasil). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos: normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz. 4. ed. [1. ed. digital]. S0 Paulo (SP): Instituto Adolfo Lutz; 2008, Disponivel em:
http:/ fwww.ial.sp.gov.br/reseurces/aditorinplace/ial/2016_3_19/analisedealimentosial_2008.pdf.,

Organizacion Mundial de la Salud - OMS. Como investigar el uso de medicamentos em los servicios de salud. Indicadores
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Patente:

Larsen CE, Trip R, Johnson CR, inventors: Novoste Corporation, assignee. Methods for procedures related to
eletrophysiology of the heart. US patent 5,525,067, 1995 Jun 25.

MNota complentar

Casos ndo contemplados nesta instrucdo devem ser citados conforme indicacdo em: Patrias K, Wendling D, Technical
Editor. The NLM Style Guide for Authors, Editors, and Publishers. Citing Medicine. 2.ed. Bethesda (MD): National Library of
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