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Resumo

Os probiéticos sdo compostos por microrganismos que quando ingeridos em quantidades apropriadas
proporcionam beneficios a saldde de seu hospedeiro e tem sido amplamente utilizado em alimentos e bebidas
como iogurtes, queijos, sorvetes e leites fermentados. A influéncia positiva dos probiéticos na microbiota intestinal
humana inclui efeitos antag6nicos e imunolégicos, aumentando a resisténcia contra microrganismos patogénicos,
reforcando o mecanismo natural do sistema imune. Porém possuem desafios de suportarem as condi¢cBes
gastrointestinais, como niveis baixos de PH do estdmago e os sais biliares no intestino; Determinadas espécies de
bactérias acidos-laticas apresentam baixa resisténcia em produtos alimentares, ou seja, os alimentos acabam
estragando rapido, com pouca duragdo. O processo de encapsulamento € um dos métodos fundamentais na
contribuicdo da resisténcia dos alimentos; S&o utilizadas pelo fato da auséncia de estabilidade das células vivas e
moléculas funcionais, como a falta de &tomos de carbono e hidrogénio que precisam de acdo em local especifico
do organismo. Com uso das técnicas de encapsulamento, os produtos passam a apresentar uma boa qualidade,
até mesmo atendendo as exigéncias dos consumidores, contribuindo com a saude da populagéo através desse
consumo de micro-organismo probioticos.
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