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https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/fermented-foods-drinks-market
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Aroma
Textura

Nutrientes
Shelf-life

FERMENTAÇÃO

enzimas
microbianas

microrganismos

matéria-prima/alimento

alimento fermentado
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GLICOSE

FERMENTAÇÃO

LÁTICA

ALCOÓLICA

ACÉTICA

PROPIÔNICA

Iogurte, Queijo

Cerveja, Vinho

Vinagre

Queijo

LÁTICA
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BACTÉRIAS 
LÁTICAS

Gram-positivos

Não esporulados

Ácido-tolerantes

Fermentadores

Utilizadas como cultura starter na fabricação de 
produtos lácteos, cárneos ou vegetais.

Contribuem para o melhoramento das 
características sensoriais do alimento

(sabor e textura) ex: soja

Podem inibir o desenvolvimento de 
microrganismos deteriorantes ou patogênicos
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BACTÉRIAS LÁTICAS

HOMOLÁTICAS

HETEROLÁTICAS

ÁCIDO LÁTICO

ÁCIDO LÁTICO

ÁCIDO ACÉTICO

ETANOL



PROBIÓTICOS

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

BAL FUNCIONAIS

13



BACTÉRIAS 
LÁTICAS

BIFIDOBACTÉRIAS

PRODUÇÃO/GERAÇÃO DE COMPOSTOS BENÉFICOS

• ÁCIDOS GRAXOS DE CADEIA CURTA

• ÁCIDOS ORGÂNICOS

• SUBSTÂNCIAS ANTIMICROBIANAS

• VITAMINAS

• AMINOÁCIDOS
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BACTÉRIAS 
LÁTICAS

BIOENRIQUECIMENTO 
DE ALIMENTOS



TIAMINA (B1)

RIBOFLAVINA (B2)

NIACINA (B3)

BIOTINA

PIRIDOXINA (B6)

Ácido Pantotênico

FOLATO (B9/B11)

COBALAMINA (B12)

VITAMINAS DO GRUPO B

Hidrossolúveis
Precursores de coenzimas intracelulares
Humanos não sintetizam



TIAMINA (B1)

RIBOFLAVINA (B2)

NIACINA (B3)

BIOTINA

PIRIDOXINA (B6)

Ácido Pantotênico

FOLATO (B9/B11)

COBALAMINA (B12)



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
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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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doi:10.1111/j.1365-2672.2011.05157.x

Fortificação de 
alimentos com

Ácido Fólico

Superdosagem
de ácido fólico

Pessoas com
IDR normal

POSSÍVEIS EFEITOS ADVERSOS DA INGESTÃO EXCESSIVA DE ÁCIDO FÓLICO

Mascarar 
manifestações 

hematológicas da 
deficiência de B12
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BIOENRIQUECIMENTO DE ALIMENTOS

ALTERNATIVA À FORTIFICAÇÃO DE ALIMENTOS COM VITAMINAS SINTÉTICAS

https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2018.12.012
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https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2018.12.012


Seleção de microrganismo produtor de vitaminas naturais 

Meio sem 
Vitamina

Vitamina extracelular

Vitamina intracelular

Vitamina Total

COMO 
QUANTIFICAR

?
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Produção de folato (B9) em meio de cultura livre da vitamina

EXTRACELULAR INTRACELULAR

-

+
-

+

doi: 10.1139/w2012-026.

VITAMINA TOTAL
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Cepa indicadora

Método Microbiológico

Cromatografia (HPLC)
Necessário uso de padrões

Padrões espefíficos da vitamina
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FERMENTAÇÃO

BACTÉRIAS LÁTICAS

PROBIOTICOS

PRODUÇÃO DE VITAMINAS DO GRUPO B POR BACTÉRIAS LÁTICAS
Produção de alimentos bioenriquecidos

Vitamina 

$$$$$$
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https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2016.07.008

99 ± 17ª

83 ± 1a

275 ± 12a

119 ± 55a

236± 29a

237± 23a

305 ± 33a

297± 36a

29 ± 9a

504 ± 68a

261 ± 29a

255 ± 4a

679 ± 42ab

1223 ± 116a

Quantidade líquida (Δ) de folato produzido pelas cepas starter e probióticas a 
partir da fermentação dos substratos vegetais
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https://doi.org/10.1038/nrgastro.2017.75
1
1

PREBIÓTICOS

https://doi.org/10.1038/nrgastro.2017.75


ST-M6, TH-4, TA-40

LA-5, LGG, PCC, RC-14

Log UFC/mL

Folato

. EHS

. EHS+MAR

. EHS+FOS

. EHS+MAR+FOS

24h

FOS
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https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2017.09.001

Extrato Hidrossolúvel de Soja 
(EHS)

EHS + MAR

EHS + FOS EHS + MAR + FOS

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

Método microbiológico



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

https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2017.09.001

Extrato Hidrossolúvel de Soja 
(EHS)

EHS + subproduto de maracujá

EHS + FOS EHS + subproduto de maracujá + FOS

TH-4 + LGG

Método microbiológico

45% IDR adultos
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Concentração de folato nos produtos fermentados de soja durante o período de 
armazenamento a 4°C.

FSP1: produto de soja fermentado (PSF), FSP2: PSF+MAR, FSP3: PFS+FOS, FSP4: PSF+MAR+FOS



[folato] 28 dia > Mistura de Soja Pasteurizada

[folato] 14 dia > Mistura de Soja Pasteurizada

Concentração de folato nos produtos fermentados de soja durante o período de 
armazenamento a 4°C.

FSP1: produto de soja fermentado (PSF), FSP2: PSF+MAR, FSP3: PFS+FOS, FSP4: PSF+MAR+FOS
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DIA 1

DIA 14

DIA 28

Concentração de folato dos PFS 
durante as fases da simulação 

gastrointestinal in vitro

FSP1: produto de soja fermentado (PSF)
FSP2: PSF+MAR
FSP3: PFS+FOS

FSP4: PSF+MAR+FOS

0h: LGG no PFS antes do in vitro
2h: fase gástrica

4h: fase entérica I
6h: fase entérica II

AUMENTO DA 
BIO-ACESSIBILIDADE 
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Deficiência de B12

Alteração na absorção

Ingestão insuficiente

Doença inflamatória intestinal,
Defeitos genéticos (fator intrínseco),
Celíacos,
Idade avançada e etc.

Baixo poder econômico,
Alimentação desbalanceada,
Vegetarianos/Veganos.



População de vegetarianos/veganos
Deficiência de vitamina B12

Adultos e Idosos: até 86,5%

Bebês: 45%

Crianças e adolescentes: 0 a 33,3%

Grávidas: 17 a 39% https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Cobalamin



fermentação

Alimentos bioenriquecidos B12

Vegetarianos/Veganos
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Considerações finais

> Produção de vitamina é cepa-dependente

> As condições ambientais influenciam a produção de vitamina por microrganismos

> Alimentos bioenriquecidos podem ser alternativa a suplementação sintética



OBRIGADA!
malbuquerque17@gmail.com


