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Resumo

Os probidticos sdo microrganismos vivos que, quando administrados em quantidade
adequada, conferem beneficio a salde do hospedeiro. Dentre inimeros micro-organismos
usualmente empregados como probidticos, destaca-se a Saccharomyces boulardii.
Inicialmente isolada de lichias, a S. boulardii € uma levedura probidtica usualmente
empregada como medicamento para tratamento de desordens intestinais. As frutas e vegetais
apesar de serem ricas em inUmeros nutrientes benéficos a salde, normalmente ndo sao
empregadas como veiculos para micro-organismos probioticos. As bebidas a base de frutas
e/ou vegetais sdo consideradas apropriadas como matriz para o desenvolvimento de produtos
probidticos por ndo conterem alergénicos lacteos que impedem o consumo destes produtos

por parte da populacdo. Nesta revisdo sdo apresentados estudos que apontam para a potencial
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aplicacdo da S. boulardii como cultura probidtica, de forma associada a outros micro-
organismos ou ndo, para adicdo em sucos de frutas e/u vegetais, mediante ajustes de matriz
e/ou processo, visando aumento de escala e tornando este processo economicamente viavel.

Palavras-chave: Frutas; Vegetais; Sucos; Fermentagao.

Abstract

Probiotics are live microorganisms that, when administered in an adequate amount, confer
benefit on the health of the host. Among the microorganisms usually used as probiotics,
Saccharomyces boulardii is a highlight. Initially isolated from lychees, S. boulardii is a
probiotic yeast usually used as a medicine to treat intestinal disorders. Fruits and vegetables,
despite being rich in various nutrients beneficial to health, are not normally used as vehicles
for probiotic microorganisms. Beverages based on fruits and/or vegetables are suitable as a
matrix for the development of probiotic products because they do not contain dairy allergens
that make it impossible for the population. In this review, studies are presented that point to
the potential application of S. boulardii as a probiotic culture, in association with other
microrganisms or nto, for addition in fruit and/or vegetable juices, by means of matrix and/or
process adjustments, aiming at increasing scale and making this process economically viable.

Keywords: Fruits; Vegetables; Juices; Fermentation.

Resumen

Los probioticos son microorganismos vivos que, cuando se administran en una cantidad
adecuada, confieren beneficios a la salud del huésped. Entre los innumerables
microorganismos que se utilizan habitualmente como probidticos, destaca Saccharomyces
boulardii. Inicialmente aislada de los lichis, S. boulardii es una levadura probidtica que
generalmente se usa como medicamento para tratar trastornos intestinales. Las frutas y
verduras, a pesar de ser ricas en numerosos nutrientes beneficiosos para la salud,
normalmente no se utilizan como vehiculos de microorganismos probioticos. Las bebidas a
base de frutas y / o verduras se consideran apropiadas como matriz para el desarrollo de
productos probidticos porque no contienen alérgenos lacteos que imposibiliten que la
poblacién consuma estos productos. En esta revision se presentan estudios que apuntan a la
potencial aplicacion de S. boulardii como cultivo probidtico, en asociacion con otros
microorganismos o0 no, para adicion en jugos de frutas y / o vegetales, mediante ajustes de
matriz y / o proceso, con el objetivo de aumentar la escala y hacer que este proceso sea

econdmicamente viable.
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1. Introdugéo

Os probidticos sdo definidos como sendo micro-organismos nao-patogénicos que,
quando administrados em quantidades adequadas, exercem efeitos positivos sobre a salde ou
a fisiologia do hospedeiro (Marteau et al., 2001; WGO, 2011). Segundo FAO (2006),
recomenda-se que o probidtico deve estar vidvel e em uma dose apropriada para se obter 0s
efeitos desejados. Em revisdo anterior, Lee e Salminen (1995) apontavam um consumo diério
minimo de 10°-10° UFC do micro-organismo probidtico para que se obter o efeito benéfico
desejado. Fatores como composicdo da matriz alimenticia, forma de processamento,
temperatura e tempo de armazenagem, dentre outros, afetam a viabilidade e da cultura
probidtica.

Os probi6ticos estdo disponiveis comercialmente em diferentes tipos de produtos
como alimentos, suplementos alimentares e medicamentos. Dentre os alimentos probidticos
disponiveis no mercado, a maioria contém ingredientes lacteos.

A adicdo de culturas probioticas as bebidas lacteas (fermentadas ou ndo) € uma pratica
antiga, que além de considerar a composicao do leite e presenca (muitas vezes) natural de
bactérias lacteas, estd relacionada ao fato deste alimento estar inserido na dieta de grande
parte dos consumidores.

Apesar dos produtos probidticos usualmente empregarem leite em sua composicao, ha
uma crescente busca de alternativas a fim de atender aos consumidores que nao podem ou que
optam por ndo consumir bebidas contendo matérias-primas de origem lactea.

As frutas e vegetais sdo fonte de inUmeros nutrientes, como por exemplo vitaminas,
sais minerais e fibras e por serem consumidos regularmente, tornam-se veiculos atrativos para
ingestdo de probidticos (Amorim, Piccoli, & Duarte, 2018).

A adicdo de probidticos em bebidas a base de frutas, vegetais, cereais e soja pode
tornar estes produtos ainda mais aceitos pelo consumidor (Granato et al., 2010; Pimentel et al,
2015; Perricone et al., 2015; Mousavi et al., 2011; Zulueta et al., 2007).

Véarios micro-organismos tém sido estudados e apresentam efeitos probioticos, como
as bactérias do género Lactobacillus e Bifidobacterium, além da levedura Saccharomyces
boulardii (Holzapfel & Schillinger, 2002).

A S. boulardii é uma levedura termofilica ndo patogénica, resistente aos acidos

gastricos e protedlise, primeiramente isolada a partir da lichia, na Indochina (Fratianni et al.,
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2014; Czerucka, Piche, & Rampal, 2007; Czerucka & Rampal, 2002). A S. boulardii ndo faz
parte da microbiota intestinal, ndo coloniza o intestino e apresenta declinio da concentracdo
apo6s cessar a administracdo (Czerucka, Piche,& Rampal, 2007). Esta levedura tem sido
empregada no tratamento de diarreia do viajante, diarreia associada a antibioticos,
gastroenterite aguda em adultos e criancas, diarreia em pacientes intubados e diarreia cronica
em pacientes HIV positivos, ainda possui efeito protetivo contra Clostridium difficile, Vibrio
cholerae, Shigella e Escherichia coli (EPEC) (Czerucka & Rampal, 2002; Kiihle, Skovgaard,
& Jespersen, 2005) e Salmonella entérica Typhimurium (Martins et al., 2013; Kihle,
Skovgaard, & Jespersen, 2005; Czerucka & Rampal, 2002).

Diversos autores propdem a aplicacdo da S. boulardii como micro-organismo
probidtico e como cultura iniciadora de fermentagdo em diversos alimentos, como em suco de
tomate e cenoura (Sivudu et al., 2016), cerveja artesanal (Capece et al., 2018), suco de uva
utilizando pedacos de macd como carreador (Gallo et al., 2014), bebida a base de rabanete,
beterraba e cenoura (Degirmencioglu, Gurbuz,& Sahan, 2016), polpa de maca (Farinazzo et
al., 2017), bebida de beterraba, cenoura e aipo (Profir & Vizireanu, 2013), suco de tomate
(Fratianni et al., 2013), leite e bebidas lacteas (Lourens-Hattingh & Viljoen, 2001), iogurte de
leite de cabra (Karaolis et al., 2013), suco de berries (Fratianni et al., 2014), sorvete a base de
soja (Heenan et al., 2004), cereais matinais (Singu, Bhushette, & Annapure), dentre outros.
Fratianni et al. (2014) apontam que a levedura S. boulardii tem sido pouco explorada
comercialmente, apesar de, segundo Degirmencioglu; Gurbuz; Sahan (2016), conferir
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais desejaveis a sucos fermentados. Nessa perspectiva,
0 presente estudo busca por meio de uma revisdo bibliografica identificar as potencialidades e
desafios na aplicacdo da levedura probiotica Saccharomyces boulardii em bebidas a base de

frutas e vegetais.

2. Metodologia

Neste trabalho foi realizada uma revisao integrativa, de acordo com o Manual de
Revisdo Bibliografica Sistematica Integrativa (Anima Educacdo, 2014), considerando buscas
efetuadas nas bases de dados das plataformas Science Direct e Periddicos da Capes. Os
artigos foram selecionados utilizando a combinacdo do descritor Saccharomyces boulardii
com os termos: probiotic juice, probiotic beverage, probiotic food. Os termos foram

utilizados em inglés e em portugués.
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3. Probioticos e bebidas probidticas

3.1 Probidticos

Sdo considerados probidticos os micro-organismos nao-patogénicos que, quando
administrados em quantidade adequada, exercem uma influéncia positiva sobre a salde ou a
fisiologia do hospedeiro (Marteau et al., 2001; Wgo, 2011; Hill et al., 2014). O probidtico
deve estar viavel e em uma concentracdo apropriada para se obter os efeitos desejados (Fao,
2006; Hill et al., 2014). Fratianni et al. (2014) citam que tem sido proposta uma ingestao
didria de 10® células para garantir os efeitos benéficos a satde. Ja Hill et al. (2014)
mencionam em revisao sobre o tema, que em diversos paises da Unido Europeia e no Canada
indica-se 10° como o nimero minimo de células vidveis para que o produto possa ter a
alegacdo de probiotico. A legislacdo brasileira cita que probioticos s&o micro-organismos
vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos benéficos a
saude do individuo (BRASIL, 2002). Para Elmer e McFarland (2001) é possivel a utilizacao
de micro-organismos probioticos tanto na prevencdo quanto no tratamento, por meio da
interacdo deste com a microecologia natural do hospedeiro.

A Fao (2006) indica que podem ser realizados estudos in vitro para verificar eficacia
antes do estudo in vivo, como por exemplo, a verificacdo da tolerancia aos acidos e a bile, a
producdo de substancias antimicrobianas e a capacidade de aderéncia as células do intestino
humano, de acordo com o beneficio previsto para a salude. Duongthingoc et al. (2014)
comentam que parte da viabilidade dos micro-organismos € perdida por fatores como choque
térmico, acidez gastrica, presenca de outros nutrientes e que a encapsulacdo tem sido
empregada em culturas probioticas.

A maioria dos probioticos pertencem ao género Bifidobacterium, Lactobacillus e
Lactococcus e, mas que outros géneros listados na Tabela 1, tais como Enterococcus,
Saccharomyces, Propionibacterium, entre outros, tém sido estudados e sdo também
considerados probidticas pelos efeitos de promocdo da saude (Kerry et al., 2018; Rivera-
Espinoza & Gallardo-Navarro, 2010).

Estudos relacionam a ingestdo de probidticos com a reducdo do colesterol sérico,
prevencdo da colite ulcerativa, sindrome do intestino irritdvel, doenca de Crohn, artrite
reumatoide, reducdo do risco de cancer, resisténcia a patdgenos entéricos, auxilio na sintese
de algumas vitaminas, entre outros beneficios a saude (Aspri, Papademas, & Tsalta, 2020;
Kerry et al, 2018; Hashemi et al., 2017; Abuajah, Ogbonna, & Osuji, 2015; Gilliland, 1990).
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Tabela 1 — Micro-organismos usualmente empregados como probidticos.

Género do micro-organimo Espécies envolvidas

probidtico

Bifidobacterium B. longum, B. catenulatum, B. breve, B. animalis, B.
bifidum

Lactobacillus L. plantarum, L. paracasei, L. acidophilus, L. casei, L.
rhamnosus, L. crispatus, L.gasseri, L. reuteri, L.
bulgaricus

Lactococcus L. lactis, L. reuteri, L. rhamnosus, L. casei, L.
acidophilus, L. curvatus, L. plantarum

Peptostreptococcus P. productus

Bacillus B. coagulans, B. subtilis, B. laterosporus

Enterococcus E. faecium

Pediococcus P. acidilactici, P. pentosaceus

Streptococcus S. sanguis, S. oralis, S. mitis, S. thermophilus, S.
salivarius

Propionibacterium P. jensenii, P. freudenreichii

Bacteroides B. uniformis

Akkermansia A. Muciniphila

Saccharomyces S. boulardii

Fonte: Adaptado de Kerry et al. (2018).

Em revisdo sobre o tema Ayyash et al. (2020) e Zafar et al. (2020) e relacionam o
consumo de probidticos como aumento da imunidade frente as doencas respiratorias, podendo
atuar tanto na prevencdo quanto controle da sindrome respiratdria aguda grave causada pelo

novo coronavirus (SARS-CoV-2).

3.2 Aplicaces de probidticos em bebidas a base de frutas e vegetais

Guan, Xiong e Xie (2020) relatam dentre os mais de 380 tipos de produtos probidticos

disponiveis comercialmente em todo o mundo - incluindo iogurte fermentado de probi6ticos,

capsulas probidticas e pds probioticos, cerca de 80% séo produtos lacteos fermentados.
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Os produtos lacteos sdo tradicionalmente empregados para veiculagdo de micro-
organismos probidticos, porém aproximadamente 70% da populacdo mundial sofrem de
intolerancia a lactose ou outros problemas de saude relacionados aos consumos de lacteos.
Desta forma, com a mudanca nos habitos e preferéncias de consumo, torna necessario o
desenvolvimento de produtos probidticos isentos de leite (Perricone et al., 2015).

As bebidas de frutas e vegetais contém minerais, fibras e antioxidantes sendo
substratos potenciais para o desenvolvimento de probidticos (Kerry et al., 2018; Shori, 2016;
Perricone et al., 2015; Mousavi et al., 2011; Granato et al., 2010; Zulueta et al., 2007).
Existem atualmente poucas opcdes destes produtos no mercado (Guan, Xiong, & Xie, 2020)
apesar de uma crescente demanda por este tipo de bebidas. Estas bebidas podem ser obtidas
pela: (1) adicdo do(s) micro-organismo(s) probidtico(s), diretamente ou na forma
microencapsulada, seguida de armazenamento ou (2) através da adicdo do(s) micro-
organismo(s) através de inoculacdo, seguida de fermentagéo e posterior armazenamento.

A adicdo de probioticos em sucos de fruta e/ou de vegetais pode aumentar a
aceitabilidade destas bebidas, ja que as frutas possuem a capacidade de mascarar sabores e
aromas desagradaveis (Perricone et al., 2015; Luckow et al., 2006; Guan, Xiong, & Xie,
2020). Luckow e Delahunty (2004), em avaliacédo sensorial de sucos comerciais de groselha e
suco de groselha contendo Lactobacillus plantarum 299v, verificaram diferenca sensorial
entre os produtos adicionados de probidticos, com maior aceitacdo destes produtos pelo grupo
formado por consumidores mais velhos e mulheres.

Porém, nos sucos alguns fatores podem influenciar no crescimento de micro-
organismos probioticos: (1) parametros do proprio alimento, como pH, acidez titulavel,
atividade de agua, presenca de sais, acucares e outros ingredientes e/ou aditivos; (2)
parametros de processamento: tratamento térmico, temperatura de incubacdo, taxa de
resfriamento, materiais e condi¢cbes de envase e estocagem, etc; (3) parametros
microbiologicos: cepas de probidticos, taxa e proporcdo de inoculacdo (Perricone et al.,
2015). Desta forma, estes fatores devem ser considerados no desenvolvimento da bebida
adicionada de probioticos e/ou fermentada por probidticos.

Ha diversas pesquisas sobre aplicacdo de micro-organismos probidticos em bebidas a
base de frutas e outros vegetais. Perricone et al. (2015), em revisdo sobre o tema, citam
diversas pesquisas com aplica¢do de probidticos em sucos de frutas: Lactobacillus casei (L.
casei) (morango, abacaxi, laranja, cranberry e tomate), L. plantarum (morango, kiwi, romé e
tomate), L. rhamnosus (abacaxi, laranja e cranberry), L. paracasei (abacaxi, laranja, cranberry

e romad), L. (abacaxi), L. delbrueckii (roma e cenoura), L. acidophilus (romé& e tomate), L.
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brevis (tomate), Bifidobacterium lactis (cenoura), Bifidobacterium bifidum (cenoura). Em
estudo da aplicacdo de L. reuteri DSM 20016 em caldo MRS adicionado de sucos de abacaxi,
laranja, mac¢d verde e frutas vermelhas, com estocagem a 4 °C e 37 °C por até 22 dias,
Perricone et al. (2014) verificaram que em houve uma perda da viabilidade do probidticos no
ualtimo suco, devido provavelmente a um efeito combinado de pH baixo e dos polifendis.
Pimentel et al. (2015) adicionaram L. paracasei ssp. paracasei em suco de maca clarificado
com e sem oligofrutose, embalados em frascos de vidro e plastico, com posterior
armazenamento por 28 dias a 4 °C. Os autores verificaram que a suplementacdo com
oligofrutose ndo alterou as caracteristicas fisico-quimicas, aceitabilidade e estabilidade ao
longo da armazenagem. Também verificaram que a embalagem de vidro foi a mais adequada
na manutencdo da viabilidade da cultura bacteriana. Porto et al. (2018) adicionaram L.
acidophilus em bebida mista de beterraba e laranja obtendo-se produto aceito sensorialmente
e com viabilidade > 10° UFC/200 mL por 28 °C a4 °C.

Uma outra alternativa para o processamento das bebidas a base de frutas € a adigédo
sequida de fermentacdo das bebidas por micro-organismos probioticos. A fermentacdo, além
de proporcionar a preservacdo, pode possibilitar o desenvolvimento de caracteristicas
nutricionais e sensoriais desejaveis aos produtos fermentados (Shori, 2016).

Mousavi et al. (2011) verificaram que em suco de roma fermentado por L. plantarum e
L. delbrueckii por 72 h a 30 °C os micro-organismos permaneceram viaveis nas duas
primeiras semanas sob armazenamento a 4 °C. Rivera-Espinoza e Gallardo-Navarro (2010)
citam trabalhos onde L. acidophilus e L. plantarum foram adicionados a suco de beterraba
visando a fermentacdo. A adicdo de L. acidophilus seguida de fermentacéo tornou uma bebida
a base de soro de leite e abacaxi (65:35) mais aceita sensorialmente (nota media 8,87 em
escala de 1 a 9) e apresentou viabilidade de 3,78 x 10" UFC/mL (Shukla, Jha, & Admassu,
2012).

Em fermentacdo de suco de lichia com L. casei tratado por alta pressdo hidrostatica
(HHP) ou termicamente (HT), Zheng et al. (2014) verificou aumento na viabilidade celular
apos 18 h de fermentacdo a 30 °C, com um maximo de 8,31 e 8,57 log UFC/mL em suco
tratado por HHP e HT, respectivamente. Apds fermentacdo do suco HT, houve completo
consumo da sacarose, restando 67,8% de glicose e com aumento de 8,97% de frutose e
aumento na viscosidade de 4,7 mPa s para 84,8 mPa s.

Lima et al. (2012) adicionaram L. acidophilus ATTC 4356 em bebida de erva-mate

(pH 4,3), variando-se concentracOes de extrato de levedura e de extrato de malte, mel e
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melago de cana, obtendo-se uma contagem celular de 108 UFC/mL, ap6s 10 h de fermentacio

e estocagem por 28 dias a 4 °C.

3.3 Saccharomyces boulardii

A S. boulardii foi primeiramente isolada a partir da lichia, na Indochina, crescendo a
temperatura de 37 °C e apesar das semelhancas fenotipicas e genotipicas com S. cerevisae
atualmente é considerada uma espécie distinta (Czerucka & Rampal, 2002). E uma levedura
que ndo faz parte da microbiota intestinal e ndo coloniza o intestino, com declinio da
concentracdo apds cessar a administracdo (Fratianni et al., 2014; Czerucka, Piche, & Rampal,
2007)

Karaolis et al. (2013) citam que a S. boulardii exerce efeito benéfico a saide como
producdo de toxinas antibacterianas, inducdo do crescimento dos probidticos, estimulo a
producédo das enzimas digestivas maltase, lactase e sacarase e dos acido graxos de cadeia curta
além de diminuir as citocinas pro-inflamatorias.

Esta levedura tem sido empregada no tratamento de diarreia do viajante, diarreia
associada a antibioticos, gastroenterite aguda em adultos e criancas, diarreia em pacientes
intubados e diarreia cronica em pacientes HIV positivos (Czerucka & Rampal, 2002;
Czerucka, Piche, & Rampal, 2007; Fratianni et al., 2014). Ha ainda relatos de protecdo contra
Clostridium difficile, Vibrio cholerae, Shigella, E. coli (EPEC) (Kihle, Skovgaard, &
Jespersen, 2005; Czerucka & Rampal, 2002) e Salmonella entérica Typhimurium (Martins et
al., 2013). Normalmente é prescrita como medicamento na forma liofilizada (Karaolis et al.,
2013).

3.3.1 Aplicacéo da S. boulardii em alimentos e bebidas

Diversas pesquisas apontam a potencial aplicacdo da S. boulardii como micro-
organismo probio6tico em alimentos, tanto sozinho quanto em conjunto com outras culturas.
Em produtos lacteos, pesquisas tem mostrado que o metabolismo de lactobacilos é estimulado
pelas atividades fermentativas da S. boulardii (Niamah, 2017; Lourens-Hattingh & Viljoen,
2001).

Karaolis et al. (2013) realizaram estudo aplicando a cultura iniciadora YC- 380
(contendo bactérias laticas) e a levedura S. boulardii em iogurte de cabra. Os autores

verificaram que a levedura promoveu o crescimento das bactérias laticas, com uma
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concentracdo de final de cerca de 10° UFC/g tanto para leveduras quanto para as bactérias
laticas, além de conferir uma boa aceitabilidade sensorial ao iogurte de leite de cabra.

Em recente pesquisa, Mousa, Wang e Zhang (2019) avaliaram o efeito da fermentagéo
por Saccharomyces boulardii e diversos lactobacilos no contetdo de &cido latico e acético em
bebida lactea contendo suco de kiwi (4% v/v), fermentada por 12h a 37°C. Os autores
verificaram que a fermentagdo concomitante por S. boulardii e lactobacilos acarretou em uma
diminuicdo no teor de &cido latico e acético, possivelmente em funcdo da diminui¢do na
velocidade do metabolismo dos lactobacilos testados ou pelo consumo destes acidos
organicos pela levedura.

Heenan et al. (2004) avaliaram a adicdo de diversos probidticos em sobremesa a base
de soja. Dentre os micro-organismos testados, a S. boulardii ndo manteve a viabilidade
desejada (10° UFC/g), com uma reducdo de 50% ap0s a quinta semana de estocagem. Ainda,
ao longo do armazenamento por 7 meses a -20 °C, a adicdo da levedura propiciou sabores
indesejaveis ao produto final. Estes autores recomendam ajustes no processo de producéo
e/ou na formulacdo, para que os produtos fermentados por esta levedura tenham maior
aceitabilidade.

Em outra pesquisa, Lourens-Hattingh e Viljoen (2001) avaliaram a utilizacdo da S.
boulardii para fermentacdo de produtos lacteos contendo frutas. Estes autores observaram que
houve aumento da contagem da levedura em iogurte de frutas (de 7,7 log para 8,1 log
UFC/mL) ao longo de 28 dias de armazenagem a 5 °C, possivelmente pela facilidade da
mesma em fermentar os acucares provenientes das frutas. Presenca de CO2 e etanol também
foram reportadas nesta pesquisa, em funcdo do metabolismo do micro-organismo probidtico.

Fratianni et al. (2014) citam que a aplicacdo de leveduras probidticas como S.
boulardii em sucos de frutas ainda ndo tem sido muito explorado comercialmente, apesar de
haver potencialidade para este emprego. Os autores compararam a adicdo da S. boulardii: (1)
na aplicacao direta em suco de berry, e (2) através da microencapsulacdo da levedura em uma
mistura de alginato, inulina e goma xantana. Nas amostras contendo 0 micro-organismo
microencapsulado foram verificadas maior resisténcia ao suco gastrico e sais biliares, quando
testados in vitro além de maiores contagens ao longo do armazenamento por quatro semanas a
4 °C (Fratianni et al., 2014). Estes autores sugerem que a microencapsulacdo é uma das
alternativas para manutencdo da viabilidade da cultura. Porém, sensorialmente a
microencapsulacao pode alterar a textura das bebidas probidticas, diminuindo a aceitabilidade

destas. Sivudu et al. (2016) relata diminuicdo na aceitacdo sensorial de suco de tomate e
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cenoura apds percepcdo pelo provadores da presenca das microcdpsulas de alginato e do
aumento da turbidez do produto.

Além de sucos a base de frutas, bebidas a base de cereais também podem ser
fermentadas pela S. boulardii. Uma cerveja sem alcool foi desenvolvida por Senkarcinova et
al. (2019) sob condic¢des de fermentacdo e composi¢cdo de mosto semelhantes as das cervejas
convencionais. Ja os autores De Paula et al. (2021), em pesquisa visando producdo de uma
cerveja de trigo empregando S. boulardii, indicam que tanto ajustes na formulacdo quanto em
alguns parametros de processo, como a temperatura de rampa, S80 necessarios para a
viabilidade de cervejas alcoodlicas probioticas. Além alta viabilidade da cultura, Mulero-
Cerezo, Briz-Reddn e Serrano-Aroca (2019) propuseram a produc¢do de uma cerveja artesanal
contendo S. boulardii, tendo como caracteristicas maior atividade antioxidante, menor teor de
etanol e além de atributos sensoriais similares aos das cervejas fermentadas por leveduras
tradicionais.

Além da viabilidade no processo produtivo, uma boa aceitabilidade sensorial é outro
bastante fator importante a ser considerado no desenvolvimento de um produto probidtico
contendo a S. boulardii. Profir e Vizireanu (2013) avaliaram a aceitabilidade de um suco
fermentado misto de beterraba, cenoura e aipo (11:5:4), inoculado com diferentes
combinacgdes e dosagens de L. acidophilus, L. casei e S. boulardii. Neste estudo as bebidas
foram incubadas a 37 °C até que se atingisse o pH 4,6 e em seguida, resfriadas. Os autores
verificaram que a producdo de acido latico pelos lactobacilos prejudicou a aceitacdo das
bebidas pelos julgadores e que maior aceitacdo sensorial foi atribuida a amostra contendo uma
mistura de L. acidophilus, L. casei e S. boulardii na proporc¢éo de 1,3:1,3:1,57 log UFC/mL,
demonstrando a potencialidade da adicdo de forma conjunta desta levedura a outros micro-
organismos probiéticos.

Sucos de frutas tropicais, como o caju, demonstraram ter um grande potencial como
veiculo adequado da levedura S. boulardii, contribuindo para melhoria nas propriedades
sensoriais, aumento no conteddo de compostos fendlicos e na atividade antioxidante das
bebidas fermentadas (Santana et al., 2020). Esta alteracdo na composicdo de compostos
bioativos também foi verificada por Degirmencioglu, Gurbuz e Sahan (2016), que
determinaram uma maior atividade antioxidante e contetdo de compostos fendlicos totais em
bebidas a base de vegetais fermentadas pela S. boulardii (Degirmencioglu, Gurbuz, & Sahan,
2016).
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4. Conclusdes

Considerando as diversas perspectivas discutidas nesta pesquisa, pode-se afirmar que a
Saccharomyces boulardii tem inimeras possibilidades de aplicacdo de forma conjunta (ou
ndo) a outros micro-organismos, em bebidas a base de frutas e vegetais.

Usualmente empregado como medicamento e apesar da legislacdo alimenticia ainda
ndo lista-lo ainda como um probidtico para uso em alimentos, as inimeras pesquisas ja foram
realizadas discutem e propdem o emprego deste como um fermentador ou como ingrediente.
Verifica-se, portanto, que ha viabilidade técnica mediante ajustes de formulagdo e/ou
tecnoldgicos e um mercado potencial para produtos contendo esta levedura.

Estudos adicionais, considerando a composi¢cdo dos sucos, processos de producdo e
armazenamento devem ser conduzidos para elucidar informacdes necessarias para 0 aumento
de escala, tornando viaveis comercialmente a producdo das bebidas de frutas e/ou vegetais,

adicionadas de Saccharomyces boulardii.
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