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http://www.fao.org/3/a-i6583e.pdf 
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Produção de leite 4 



https://www.statista.com/statistics/272003/global-annual-consumption-of-milk-by-region/ 

Consumo mundial anual de leite fluido em 
2017, por país (em milhões de toneladas) 
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Lei 13.305/2016 
Rotulagem de lactose em alimentos 

Acrescenta art. 19-A ao Decreto-Lei nº 986, de 21 de outubro de 1969, que "institui 
normas básicas sobre alimentos", para dispor sobre a rotulagem de alimentos que 
contenham lactose. 

 Os rótulos de alimentos que contenham lactose deverão indicar sua presença, 
conforme regulamento. 

 
 Os rótulos de alimentos cujo teor original de lactose tenha sido alterado 

deverão indicar seu teor remanescente. 
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FERMENTAÇÃO 

Aroma 
Textura 

Nutrientes 

[LACTOSE] 
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SINTOMAS 
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ALTERNATIVA A PRODUTOS LÁCTEOS 

SOJA 

COMO MELHORAR AS 
CARACTERÍSTICAS 

SENSORIAIS DE PRODUTOS 
DE SOJA? 
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BACTÉRIAS  
LÁTICAS 

BIFIDOBACTÉRIAS 

Alfa-galactosidase 
• FERMENTAÇÃO > RAFINOSE E ESTAQUIOSE 
• PRODUÇÃO DE COMPOSTOS BENÉFICOS  
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BACTÉRIAS  
LÁTICAS 

BIFIDOBACTÉRIAS 

COMPOSTOS BENÉFICOS PRODUZIDOS POR MICRORGANISMOS 

• ÁCIDOS GRAXOS DE CADEIA CURTA 

• ÁCIDOS ORGÂNICOS 

• SUBSTÂNCIAS ANTIMICROBIANAS 

• VITAMINAS 
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PROBIÓTICOS 

BACTÉRIAS LÁTICAS 
 

Lactobacilos 
 

Bifidobactérias 
 

BACTÉRIAS LÁTICAS 
 

Lactobacilos 
 

Bifidobactérias 
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Bactérias Láticas 
Conteúdo C+G: < 55 mol% DNA 

Bifidobactérias 
Conteúdo C+G:  55-67 mol% DNA 

Árvore filogenética (16S rRNA) 

PROBIÓTICOS 

HOLZAPFEL et al, 2001 33 
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BACTÉRIAS LÁTICAS 

HOMOLÁTICAS 

HETEROLÁTICAS 

ÁCIDO LÁTICO 

ÁCIDO LÁTICO 
 

ÁCIDO ACÉTICO 
 

ETANOL 

PROBIÓTICOS 

34 
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PROBIÓTICOS 

HILL et al, 2014 
Microrganismos vivos que administrados em quantidades adequadas, 
conferem um efeito benéfico ao hospedeiro. 

28 
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Albuquerque, M.A.C., Bedani, R., Saad., S.M.I., LeBlanc, J.G. Increasing folate contente throug the use of lactic acid bactéria in novel fermented foods.In: Nero, L.A.; Penna, A.L.B.; 
Todorov, S.D. eds. Latin American fermented foods: from traditional knowledge to innovative applications. Boca Raton: CRC Press, 2016. cap. 13, p.247-266. 

 Divisão celular (DNA), 

 Biossíntese de ácidos nucléicos e alguns aminoácidos, 

 Papel importante no desenvolvimento do tubo neural. 

Por que nosso organismo precisa de folato? 

SINTÉTICO 
(ácido fólico) 
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DEFICIÊNCIA 
Fortificação de alimentos 

com Ácido Fólico 

Ingestão Diária Recomendada (IDR - adultos)  
FAO/WHO = 200 – 400 µg  

ANVISA = 240 µg 
 

FAO/WHO, 2002; ANVISA, 2005; LeBlanc et al, 2007 
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http://portal.anvisa.gov.br/noticias/-/asset_publisher/FXrpx9qY7FbU/content/regra-para-acido-folico-em-farinhas-e-atualizada/219201/pop_up?inheritRedirect=false 
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Leblanc et al, 2007; LeBlanc et al., 2013, Laiño et al., 2013a 

Fortificação de  
alimentos com 
 Ácido Fólico 

Superdosagem de ácido fólico 

Pessoas com 
IDR normal 

POSSÍVEIS EFEITOS ADVERSOS DA INGESTÃO EXCESSIVA DE ÁCIDO FÓLICO 
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Albuquerque et al., 2016 

 

FERMENTAÇÃO 

BACTÉRIAS LÁTICAS 

PROBIOTICOS 

BIOENRIQUECIMENTO DE ALIMENTOS COM FOLATOS NATURAIS 

Vitamina  

$$$$$$ 
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Quantificação de folatos totais produzidos pelas cepas em co-cultura nas diferentes 
formulações de EHS após 24h de fermentação 

100 mL do EHS+MAR+FOS corresponde a 45% da IDR de folato 

Extrato Hidrossolúvel de Soja (EHS) EHS + subproduto de maracujá 

EHS + FOS EHS + subproduto de maracujá + FOS 

TH-4 + LGG 
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• Todos os PFS foram bio-enriquecidos; 

• Bio-acessibilidade do folato aumentou ao final da digestão in vitro; 

• A soja pode ser explorada para o desenvolvimento de novos alimentos;  

PRODUÇÃO DE UM PRODUTO FERMENTADO DE SOJA 
MULTI-FUNCIONAL COMO ALTERNATIVA AOS PRODUTOS 

LÁCTEOS AMPLAMENTE CONSUMIDOS 
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As indústrias de alimentos e 
bebidas devem informar no rótulo 
dos seus produtos possíveis itens 

que possam causar alergia ao 
consumidor.  

Complementa a RDC 259/02  
(mais ampla) 
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ISOLAMENTO 

ATIVIDADE 
PROTEOLÍTICA 

REDUÇÃO DO POTENCIAL ALERGÊNICO DE PROTEÍNAS ALIMENTARES 

PROTEÍNA > Peptídeos 

Perda da porção que 
desencadeia processo alérgico 
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Sodium dodecyl sulfate 
polyacrylamide gel electrophore

sis (SDS-PAGE) 
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ATIVIDADE 
PROTEOLÍTICA 
MICROBIANA 

FERMENTAÇÃO 

ALIMENTOS 
HIPOALERGÊNICOS 

PRODUÇÃO DE 
ENZIMAS 

PURIFICADAS 
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Global cereal production, utilization, and 
stocks in 2018 (me tons) 

http://www.fao.org/worldfoodsituation/csdb/en/ 
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. Celíacos 

. Sensibilidade ao glúten não celíacos 

. Alergia às proteínas do trigo 
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• É possível aplicar microrganismos para a produção de alimentos voltados para indivíduos 
intolerantes e/ou alérgicos a alimentos; 

 
 

 
• Processo fermentativo permite que os microrganismos utilizem nutrientes responsáveis pela 

intolerância e/ou alergia alimentar humana; 
 
• Outras matrizes de alimentos não lácteos podem ser exploradas para o desenvolvimento de 

alimentos hipoalergênicos. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
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