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Resumo: O estudo teve por objetivo identificar a importância dos probióticos na 
fabricação de iogurtes, e seus benefícios á saúde. A revisão bibliográfica consistiu 
em leituras sobre probióticos, seus efeitos e benefícios e processamento de 
iogurtes. Para a elaboração da revisão literária foram consultados artigos 
científicos em bases de dados, dando ênfase aos trabalhos publicados nos 
últimos 05 anos (2012 a 2016), incluindo estudos publicados em inglês. Os 
probióticos (micro-organismos vivos) exercem papel essencial na fabricação de 
iogurtes contribuindo para o processo denominado de fermentação láctica que 
utiliza como matéria prima a lactose (açúcar presente no leite), na qual o produto 
final é o ácido láctico que implica na redução do ph, promovendo à coagulação 
das proteínas do leite (coalho), dando desta forma a consistência necessária para 
fabricação do iogurte. Os probióticos possuem variadas funções e benefícios no 
organismo humano, dentre eles vale-se ressaltar: o aumento do valor nutritivo dos 
alimentos, inibição de bactérias patógenas e redução do risco de doenças 
infecciosas, ativação da imunidade humoral e celular, aumento da digestibilidade 
da lactose, melhora na absorção e fixação de cálcio e ferro, equilíbrio da 
microbiota intestinal, ajuda na produção de antibióticos naturais e melhoria da 
saúde da pele, controle de colesterol e diarreia, e redução do risco de 
desenvolvimento de câncer. 
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Introdução 
 
Probióticos são micro-organismos vivos que apresentam a capacidade de veicular 
repercussões fisiológicas benéficas á microbiota intestinal. Os probióticos 
possuem também participação na formulação de iogurtes contribuindo para a 
fermentação láctea, processo este fundamental no processamento da respectiva 
bebida (GALLINA et. al., 2011).  
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Material e Métodos 
 
A revisão bibliográfica consistiu em leituras sobre probióticos, seus efeitos e 
benefícios e processamento de iogurtes, utilizando se os descritores: produtos 
probióticos, bactérias probióticas, iogurte. Para a elaboração da revisão literária 
foram consultados artigos científicos nas bases de dados: Portal Capes, Pub med, 
Scielo dando ênfase aos trabalhos publicados nos últimos 05 anos (2012 a 2016), 
incluindo estudos publicados em inglês. 
 
 
Resultados e Discussão 
 
Os probióticos mais utilizados recentemente no Brasil são: Streptococcus 
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos 
quais podem acompanhar outras bactérias ácido-láticas (LEITE, 2015). Novos 
estudos trazem descobertas de bactérias probióticas, que podem ser utilizadas na 
produção de iogurtes em diversos sabores, consistências, voltados á um público 
específico, em meios que proporcionem a viabilidade e vitalidade da bactéria, 
conferindo assim garantia de efeito ao consumidor (REIS et. al., 2014). A 
utilização desses micro-organismos em iogurte vai além da participação no 
processamento, pois estudos recentes revelam os mais variados benefícios que 
estes fornecem á saúde (NISHIDA; ONO; SEKIMIZU, 2016). Dentre os benefícios, 
vale-se ressaltar: o aumento do valor nutritivo dos alimentos (MORELLI, 2016), 
inibição de bactérias patógenas e redução do risco de doenças infecciosas, 
ativação da imunidade humoral e celular, aumento da digestibilidade da lactose, 
melhora na absorção e fixação de cálcio e ferro, equilíbrio da microbiota intestinal, 
ajuda na produção de antibióticos naturais e melhoria da saúde da pele, controle 
de colesterol e diarreia (MELO et. al., 2014). Redução do risco de 
desenvolvimento de câncer (principalmente intestinal) é um benefício 
pertinentemente apontado por estudos (MARTINI et. al., 2009). 
 
 
Conclusões 
 
Os probióticos exercem fundamental atuação na fabricação de iogurtes, 
contribuindo para o processo natural de fermentação láctica, além de atribuir uma 
variedade de benefícios á saúde humana, contribuindo desta forma para melhoria 
do bem estar e da qualidade de vida.  Novos estudos são apontados como 
direção para pesquisa da viabilidade e vitalidade das bactérias na produção de 
iogurtes inovadores, e voltados á públicos específicos que necessitam de 
restrição á determinado nutriente ou que buscam benefício funcional voltado á 
alguma patologia. 
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