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SOBREVIVENCIA DE BACTERIAS ACIDO LACTICAS PROBIOTICAS EM
SORVETE DURANTE O ARMAZENAMENTO: UMA REVISAO SISTEMATICA

RESUMO

Esta revisdo sistematica teve como objetivo sintetizar os resultados de estudos que
investigaram a sobrevivéncia de bactérias acido lacticas (BAL) probioticas em sorvete,
de modo a determinar os fatores que potencializam a sobrevivéncia durante o
armazenamento. Os fatores mais expressivos em acentuar a sobrevivéncia de estirpes
probioticas em sorvetes foram: (i) microencapsulamento de BAL, (ii) acréscimo de
prebioticos, (iii) de frutas e seus derivados, (iv) extratos vegetais, (v) farinhas, (vi) uso de
substituto de gordura por inulina, e (vii) e adaptacdo das BAL ao frio ou calor. J& os
fatores que demonstraram reduzir a viabilidade de estirpes probioticas foram: (i)
substituicdo do agucar por adocantes e (ii) tempo de armazenamento. Resultados ainda
contraditérios foram encontrados com relacéo ao acréscimo de soro de leite e de vitaminas
e minerais, substituicdo do leite de vaca por outros ingredientes, modificacdo na
quantidade unicamente de gordura e junto com acucar, a influéncia da espécie/subespécie
de BAL e diferentes métodos de fabricacdo do sorvete. Por fim, diferentes materiais de
embalagens do sorvete se mostraram sem efeito significativo na sobrevivéncia.

INTRODUCAO

O sorvete € um sistema multifasico complexo que consiste em células de ar dispersas,
gldbulos de gordura, cristais de gelo e uma fase aquosa (1). Uma forma encontrada para
melhorar a funcionalidade de sorvetes tem sido com a incorporacdo de bactérias
probidticas (2). Os probioticos sdo microrganismos vivos, que quando administrados em
quantidades adequadas conferem beneficios a satde do hospedeiro (3). Alguns dos efeitos
promovidos pela ingestdo de probidticos, incluem: reducdo da intolerdncia a lactose,
prevencdo de diarreia, atividade antimicrobiana, prevencdo de doenca inflamatoria
intestinal e efeito hipocolesterolémico (4). Sorvete apresenta um bom potencial como
veiculo carreador de probidtico, estando tal potencial possivelmente associado a sua
composicdo e forma de armazenamento, pois a propria matriz do sorvete inclui
constituintes nutritivos para BAL tais como as proteinas do leite, gordura e lactose e 0s
probioticos sdo capazes de sobreviver durante longos periodos de armazenamento em
sistemas congelados (5). No entanto, a perda da viabilidade dos probioticos nas diferentes
etapas do processo de producdo de sorvete (formulagcdo, armazenamento e
descongelamento) nédo pode ser evitada (6). Embora varios estudos tragam formulacdes
de sorvete que acentuam a estabilidade da viabilidade de estirpes probioticas em sorvetes
a longo prazo, como através do microencapsulamento (7) e do acréscimo de prebioticos
(8), ainda ndo ha estudos conclusivos que demonstrem qual formulagéo de sorvete é mais
adequada para incorporacao dessas estirpes probioticas. Por isso, esta € uma revisdo
sistematica que visou resumir e avaliar criticamente as evidéncias sobre a sobrevivéncia
de estirpes de BAL probidticas em diferentes formulagdes de sorvete durante o periodo
de armazenamento.
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OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi resumir as evidéncias sobre a sobrevivéncia de estirpes de
Bactérias Acido Léacticas (BAL) probioticas em diferentes formulagdes de sorvete durante
0 periodo de armazenamento. Mais especificamente:

e [Fazer uma busca sistematica por artigos que avaliam a sobrevivéncia de BAL em
sorvetes durante o armazenamento.

e Avaliar fatores que possivelmente influenciam a sobrevivéncia de BAL em sorvetes
durante o armazenamento.

RESULTADO E DISCUSSAO
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encapsuladas ou imobilizadas;

37 tratam de sorvetes enriquecidos, suplementados, fortificados ou adicionados de
ingredientes; 8 eram referentes a sorvetes com modificacdes na quantidade de acucar,
gordura e calorias; 11 tratam de sorvetes com substituicbes de ingredientes e 12 eram
outros artigos relacionados a sobrevivéncia das BAL em sorvetes que ndo se encaixaram
nas categorias anteriores.

84 artigos incluidos na sintese
qualitativa

INCLUSAO

Os resultados da categoria de sorvetes com BAL microencapsuladas, encapsuladas ou
imobilizadas (19,0%, n=16) demonstram uma melhora e aumento da sobrevivéncia das
estirpes de BAL associadas ao microencapsulamento ou encapsulamento na maioria dos
artigos (n=14), pois esses processos parecem manter a estabilidade da viabilidade bactéria
envolvida na capsula, durante o processamento e estocagem do alimento (9). Ainda dentro
dessa categoria, o0 material que mais demonstrou resultados benéficos para a
sobrevivéncia dos probidticos foi o alginato de calcio, material esse que demonstra uma



® 2022

notavel aplicacdo e ainda parece possuir um efeito protetor nas BAL contra as baixas
temperaturas do congelamento (10, 11).

Dentro da categoria de sorvetes acrescidos de substancias (44,0%, n=37), foi encontrado
que os principais acréscimos exclusivos ou em conjunto foram: prebioticos (n=10), frutas
e seus derivados (n=12), soro de leite (n=5), vitaminas e minerais (n=5), extratos vegetais
(n=4), farinhas (n=3) e outros acréscimos diversos (n=5). Como acréscimos que afetaram
positivamente a sobrevivéncia estdo o de prebidticos, frutas e seus derivados e extratos
vegetais. O acréscimo de prebioticos parece estar relacionado a maior sobrevivéncia das
BAL por proporcionar um aumento do crescimento (12, 13) e manuteng&o da estabilidade
da viabilidade durante o armazenamento (14, 15), assim como as frutas e seus derivados
e extratos vegetais que tém substancias que apresentam efeitos prebidticos (16, 17).

Os acréscimos de soro de leite e de vitaminas e minerais se mostraram contraditorios,
pois os artigos da subcategoria soro de leite ndo acrescentavam esse composto de forma
isolada (n=5) para saber o efeito especifico, e apenas vitamina C (n=1) e zinco (n=2) da
subcategoria vitaminas e minerais se mostraram com efeito positivo. Esses resultados
contraditérios de vitaminas e minerais podem possivelmente ser explicados devido ao
baixo sucesso que se tém na tentativa de acréscimo de micronutrientes por conta de suas
caracteristicas especificas, diferentes solubilidades, serem termossensiveis e outros que
os tornam vulneréveis a manipulacéo (18).

Em relacdo aos estudos com acréscimo de farinhas, todos os artigos apresentaram boa
sobrevivéncia das estirpes (n=3). Isso provavelmente se deve as caracteristicas proprias
de cada farinha, como em um dos artigos que utiliza farinha de arroz que traz nutrientes
bioativos (19) e é uma fonte de prebidtica (20) favorecendo o aumento do nimero das
bactérias.

Por fim, ainda dentro desta categoria tiveram artigos que analisaram a influéncia de outros
acréscimos, como amido de batata doce cilembu, de acUcar de cana e coco, de gordura do
leite e dleo girassol, de levedura e de p6 de tapioca. Desses, apenas o aglcar de coco, a
levedura e o pé de tapioca tiveram efeito positivo na sobrevivéncia das estirpes de BAL.

As modificagOes encontradas dentro da categoria de sorvetes com modificacGes nas
quantidades de seus ingredientes (9,5%; n=8), foram na quantidade de gordura (n=6), de
acucares (n=5) e de calorias (n=1), tanto sozinhos quanto em conjunto. A modificacdo
em gordura e agUcar concomitantemente apareceu contraditoriamente assim como a de
gordura unicamente. Isso provavelmente se deve as diferentes formulacdes de sorvete
desses artigos que tinham concentracGes variadas desses ingredientes. Por fim, ainda
dentro dessa categoria, um artigo encontrou que a diminuicdo unicamente do acucar
lactose ndo aumentou a contagem de BAL probidticas, porém manteve quantidades
satisfatorias para ser considerado um produto funcional.

Com relacdo a categoria de sorvetes com substitui¢fes de ingredientes (13,1%; n=11), as
principais substituicdes foram do leite de vaca por outros leites ou ingredientes (n=5), de
acucar por outros adogantes (n=3), de gordura por inulina (n=2) e outras substituicdes
(n=2). A substituicdo do leite de vaca por leite de cabra e por extratos vegetais apareceram
aumentando a contagem de BAL de probidticos ao final do periodo de armazenamento,
provavelmente pelos novos ingredientes possuirem compostos que potencializam o
crescimento das BAL, como 0s extratos vegetais que possuem substancias prebiéticas
(17). J& a substituicdo de leite de vaca apareceu como sendo negativa quando substituido
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por agua e como neutra quando substituido por batata-doce, mostrando que nem sempre
a substituicdo desses ingredientes é positiva.

Outros adocantes como forma de substituir o aglcar se mostraram com resultados
contraditérios, pois tiveram tanto artigos com resultado positivo, quanto neutro e
negativo. Ambos os artigos que substituiram gordura por inulina obtiveram resultados
positivos na sobrevivéncia das estirpes, apesar de a gordura ser sabidamente protetiva
para as BAL (21). A possivel explicacdo é que a inulina atua como um prebidtico que
promove o crescimento das estirpes durante o armazenamento, gerando maior contagem
de BAL no inicio e por consequéncia maior contagem de BAL no final do armazenamento
(8). Em contrapartida, a substituicdo de creme de leite de cabra por inulina se mostrou
sem efeito significativo na sobrevivéncia das BAL analisadas, enquanto que o artigo que
substituiu a fase aquosa por extrato de noz-tigre teve efeito positivo.

Por fim, a quinta e Ultima categoria (14,3%; n=12) foi de artigos encontrados que
analisavam a sobrevivéncia relacionada ao tempo e temperatura de armazenamento (n=6),
a espécie/subespécie de BAL (n=3), o método de fabricacdo sorvete (n=5), a diferentes
tratamentos das BAL (n=1) e a diferentes embalagens do sorvete (n=1). De acordo com
0s artigos encontrados, o tempo de armazenamento tem influéncia negativa na
sobrevivéncia, visto que quanto maior o tempo, menor a sobrevivéncia das BAL, visto
que os probidticos vao perdendo sua viabilidade ao longo do tempo (22). Também se teve
resultados que mostram poder haver uma influéncia da espécie e subespécie de BAL na
sobrevivéncia durante o armazenamento, porém ainda nao esta claro. J& os métodos de
fabricacdo do sorvete tém efeitos diversos a depender da metodologia, submeter as BAL
a processos que promovem a adaptacao ao frio e ao calor se mostrou desejavel, porém
diferentes embalagens (polipropileno, polietileno e vidro) ndo tiveram efeito significativo
na sobrevivéncia.

CONCLUSAO

Microencapsulamento, acréscimo de prebidticos, de frutas e seus derivados, de extratos
vegetais e de farinhas nos sorvetes, além da substituicdo de gordura por inulina e
adaptacdo ao frio e ao calor sdo fatores que parecem potencializar a sobrevivéncia de
BAL probi6ticas durante o armazenamento. O acréscimo de soro de leite e de vitaminas
e minerais, a substituicdo do leite de vaca por outros ingredientes, a modificacdo na
quantidade unicamente de gordura e associada ao agucar, a espécie/subespécie de BAL e
diferentes métodos de fabricacdo do sorvete tém resultados ainda contraditorios.
Diferentes materiais da embalagem do sorvete se mostraram sem efeito significativo na
sobrevivéncia. E por fim, a substituicdo de agucar por adocantes e 0 maior tempo de
armazenamento, se mostraram como fatores que diminuem a sobrevivéncia das BAL
durante o periodo de armazenamento.
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