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APRESENTAÇÃO 
Ao expandir o conhecimento estamos criando uma atmosfera para a inovação. Esta 

obra representa uma grande oportunidade para o aprofundamento dos estudos no âmbito 
das Ciências Farmacêuticas pois reúne um material rico, interdisciplinar e diversificado 
que possibilita a ampliação do debate acadêmico, convidando professores, pesquisadores, 
estudantes e demais profissionais à reflexão sobre os diferentes temas que giram em torno 
das Ciências Farmacêuticas. 

O livro “Expansão do Conhecimento e Inovação Tecnológica no Campo das Ciências 
Farmacêuticas”, reúne dezesseis capítulos que contribuem para a divulgação de estudos 
que abrangem: perspectivas de analgesia não farmacológica, marketing farmacêutico; 
análise de prescrições de anti-inflamatórios; perfil terapêutico da diabetes gestacional; 
doença de Creutzfeldt-Jakob; anemia hemolítica autoimune; atenção farmacêutica em 
pacientes com Alzheimer; nanoprecipitação na indústria farmacêutica; avanços na terapia 
com antibióticos; uso de anti-inflamatórios não esteroides; potencial terapêutico da 
Cannabis sativa; extratos fermentados cosméticos; óleos essenciais; ensino acadêmico e 
dismenorreia; benefícios do extrato de Camellia sinensis. 

Com esta vasta contribuição, agradecemos todos os autores pelo empenho e 
dedicação, que possibilitaram a construção dessa obra de excelência. Esperamos que este 
livro possa ser útil àqueles que desejam expandir seus conhecimentos sobre os temas 
abordados e que estes possam abrir mentes para universos de inovação, afinal, como já 
dizia Albert Einstein: “A mente que se abre a uma nova ideia jamais voltará ao seu tamanho 
original”. 

Boa leitura a todos!

Iara Lúcia Tescarollo
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RESUMO: Por haver uma maior conscientização 
por questões ambientais a procura por produtos 
naturais e sustentáveis é crescente. A indústria 
farmacêutica utiliza dessa matéria prima não 
só para medicamentos terapêuticos como 
também para obtenção de cosméticos naturais, 
usando como diversas fontes de obtenção 
desse produto matérias de origem vegetal como 
plantas, ervas, frutas e frutos que possuem 
ações farmacológicas dentre suas propriedades 
e uma vasta variedade de substratos. A indústria 
cosmética vem utilizando os probióticos em 
produtos direcionados a cuidados pessoais 
como cremes e cosméticos para a pele pois 
contribuem para o equilíbrio da microbiota da 
pele e proporcionam benefícios com sua ação 
bacteriana, calmante, diminui as inflamações 

estimulando o sistema imune da pele, estimula a 
renovação celular e contribuem para o combate 
do envelhecimento cutâneo. O processo de 
fermentação é feito com bactérias ou leveduras 
que quando combinadas com outros ingredientes 
suas propriedades se potencializam. Os estudos 
sobre cosméticos fermentados demostram a sua 
eficácia no melhoramento da pele prevenindo 
espinhas e contribuindo para o clareamento da 
pele.
PALAVRAS-CHAVE: Fermentação; Cosméticos; 
Leveduras; Bactérias.

COSMETIC FERMENTED EXTRACTS: 
SUBSTRATES AND MICRO-ORGANISMS 

USED IN THE BIOTECHNOLOGICAL 
PROCESS - A REVIEW

ABSTRACT: With the increasing awareness of 
environmental issues, the demand for natural 
and sustainable products is growing. The 
pharmaceutical industry uses this raw material not 
only to produce therapeutic medicinal products 
but also to obtain natural cosmetics by using 
different plant origin materials as plants, herbs, 
fruits and fruit that have therapeutic actions in 
their properties and a wide substrates variety. The 
cosmetic industry has been using these probiotics 
directed to personal care as creams and skin care 
cosmetics as they contribute to the balance of the 
skin`s microbiome and provide bacterial soothing 
action benefits, also reducing inflammation by 
stimulating the skin’s immune system, stimulating 
cells renewal and contributing to the fight against 
skin aging. The fermentation process is made of 
bacterias and yeasts, that when combined with 
other ingredients can potencialize its properties. 
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Studies on fermented cosmetics demonstrate its effectiveness in improving the skin by 
preventing pimples and contributing to skin whitening.
KEYWORDS: Fermentation; Cosmetics; Yeasts; Bacteria.

1 |  INTRODUÇÃO
A biotecnologia sempre esteve presente na vida dos homens, que desde a 

antiguidade usa a fermentação para a fabricação de laticínios, pães e bebidas, seu uso 
mais recente tem sido em indústrias alimentícias, farmacêuticas e cosméticas devido ao 
potencial de melhoramento de produtos através desse processo (EMILIANO; GUIMARÃES; 
NETZ,2002). A fermentação consiste na metabolização de açúcares que se transformam 
em uma substância mais simples como o álcool, esse processo é realizado por enzimas 
que provém das bactérias e leveduras que produzem energia para a sobrevivência do 
microrganismo. Atualmente estão sendo desenvolvidos muitos fermentados para cuidados 
de pele que envolvem fermentação de ingredientes naturais como plantas, ervas e frutas, 
garantindo um produto sustentável e ecologicamente correto. Os cosméticos fermentados 
são benéficos a pele pois fortalecem o metabolismo da pele o que a torna mais forte, 
saudável e contribuindo para a hidratação da pele (SINGH,2018).

A pele é o maior órgão do corpo e é constantemente exposta a desafios físicos, 
químicos, bacterianos e fúngicos. É sabido que os probióticos são úteis para distúrbios 
específicos e diferentes estudos clínicos indicaram que os probióticos têm efeitos especiais 
em aparelhos cutâneos, direta ou indiretamente, que podem ser consideráveis   em aspectos 
versáteis. A bacterioterapia probiótica pode ter um grande potencial na prevenção e 
tratamento de doenças da pele, incluindo eczema, dermatite atópica, acne e inflamação 
alérgica ou na hipersensibilidade da pele, danos na pele induzidos por UV, proteção de 
feridas e como um produto cosmético (MAZONI; CAVALINNI; ROSSI, 2008).

Os probióticos são microrganismos provenientes das bactérias e leveduras que 
protegem o intestino, produzindo efeitos benéficos para o microbiota intestinal. Estudos 
recentes mostram que os probióticos são eficazes para o tratamento e prevenção de 
problemas de pele, impulsionando o desenvolvimento de novos cosméticos (VALE; BENDER, 
2019). Os probióticos são uma alternativa para tratar e prevenir doenças relacionadas a 
pele, representando ativos mais seguros por ser produtos naturais com menor capacidade 
de causar alergias. São denominados de biocosméticos e possuem capacidade de 
estimularem de forma natural a recuperação da pele, com isso, impulsionam avanços 
biotecnológicos, científicos e o desenvolvimento de novos cosméticos (BRINEY,2004).  
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2 |  REVISÃO DE LITERATURA

2.1 Fermentação
Produtos de fermentação são manuseados desde a antiguidade. Há registros que 

constatam o uso de alimentos fermentados pelos sumérios, egípcios antigos, assírios e 
babilônios. A produção de bebidas alcoólicas pela fermentação de grãos de cereais já era 
conhecida antes do ano 6.000 a.C. (VILLEN, 2009). 

O processo fermentativo tem início com a oxidação da glicose a ácido pirúvico por 
meio de da via Embden-Meyerhof, em que enzimas glicolíticas catalisam a separação da 
glicose em dois açúcares de três carbonos. Tais açúcares são convertidos por oxidação, 
a duas moléculas de piruvato por meio de 10 reações catalisadas por várias enzimas 
(TORTORA, 2002).

Os microrganismos, embora tidos erroneamente como patogênicos, apresentam 
grande aplicação por conter diversos produtos e por realizarem processos fermentativos. 
Desta forma a biotecnologia, tornou possível o uso deles para objetivos específicos. 
Provinda do latim “fervere”, ou seja, ferver, a palavra fermentação é empregada para indicar 
processos anaeróbios (CORDEIRO, 2008).

O processo de fermentação depende de fatores físicos, químicos e microbiológicos, 
estes interferem na fermentação e na capacidade da mudança de açúcares em etanol.  
A temperatura ideal determinada para fermentação está entre 28 - 30°C. O pH deve 
estar entre 4,5 para que favoreça a levedura e iniba o crescimento de micro-organismos 
indesejáveis (PACHECO, 2010). 

Quando em alta acumulação de oxigênio, ocorre um efeito denominado “Efeito 
Pasteur” onde a fermentação é inibida. Isto acontece devido à fisiologia da célula, em 
especial as leveduras que não se mostram em fase de crescimento, as quais fazem uso 
diminuído de glicose (STECKELBERG, 2001).

Nos organismos capazes de realizar fermentação alcoólica, o piruvato perde dióxido 
de carbono gerando acetaldeído, sendo reduzido a etanol (CAMPEBELL, 2003). 

O fermentado de fruta, obtido através da fermentação alcoólica, é denominado 
como uma bebida que apresenta de quatro a quatorze por cento de álcool a 20°C, pelo 
qual é feito pela utilização de frutas sadias, frescas e maduras e até mesmo de seu suco, 
concentrado ou polpa, sendo por fim nomeado pela fruta de origem (ex.: fermentado de 
caju, fermentado de acerola, etc.) (BRASIL, 2009).
2.2 Microrganismos utilizados para fermentação

2.2.1 Bifidobacterium animalis

O uso de espécies de Bifidobacterium no leite fermentado e cultivado e o crescente 
conhecimento de sua taxonomia e ecologia resultaram em um aumento de sua popularidade 
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no final da década de 1970. Eles cresceram em popularidade considerando a baixa formação 
de ácido durante sua vida útil e maior consumo de ácido L (+) láctico em comparação com o 
ácido D (-) láctico. Entre as muitas características probióticas atribuídas às bifidobactérias 
estão: a) a indução da produção de imunoglobulinas; b) a melhoria do valor nutricional dos 
alimentos por assimilação de substratos não metabolizados pelo hospedeiro; c) atividade 
anti-carcinogênica e d) síntese de ácido fólico (MARTINEZ et al., 2013). 

A Bifidobacterium animalis Bb-12 tem sido utilizada em ensaios clínicos isoladamente 
ou em conjunto com outras bactérias como L. acidophilusLa-5 ou Streptococcus thermophilus 
(LARSEN et al., 2006). Vários efeitos benéficos foram atribuídos ao L. acidophilusLa-5 e B. 
animalisBb-12, entre eles: atividade profilática contra diarreia infecciosa por rotavírus em 
crianças (SAAVEDRA et al, 1994; WEIZMAN et al, 2005; WEICHERT et al, 2012), alívio dos 
sintomas clínicos da dermatite atópica em crianças (ISOLAURI et al, 2000). 

2.2.2 Lactobacillus acidophilus

O Lactobacillus acidophillus são bactéria gram positivas, não formadoras de esporos, 
não possuem flagelos, apresentam forma bacilar ou coco bacilar (ALJEWICZ et al, 2014). 

Desde 1921 essa espécie é citada devido aos seus benefícios nas regulações 
de desordem no trato digestório através da administração de leite fermentado contendo 
números elevados de L. acidophillus de origem humana. É recomendado como suplemento 
dietético por possuir alta capacidade de adesão ao epitélio intestinal, produzindo melhoria 
na digestão de produtos lácteo, melhoria da hiperlipidêmica e metabolismo lipídico 
hepático., além de diminuir os níveis de colesterol no intestino pela co-preciptação de sais 
biliares e previne infecções intestinais (NG, 2011).

2.2.3 Lactobacillus brevis

A lactobacillus brevis é uma bactéria gram-positiva, possui forma de bastonete 
hetero fermentada, que tem como produto final o ácido láctico (HAMMES e VOGEL,1995). 
As bactérias lácticas são capazes de reduzir o pH a valores próximos a 4, sendo muito 
empregadas em indústrias alimentícias na fermentação de alimentos (MACEDO, 1997).

2.2.4 Lactobacillus casei

Lactobacillus casei são bactérias láticas, gram-positivas, anaeróbios, fenotipicamente 
e geneticamente heterogêneas, catalase-negativos, não esporulados e hetero fermentativo 
(FELIS et al, 2001). 

Compõe uma fração substancial da microbiota constituída por Lactobacillus spp. 
Na mucosa intestinal. É utilizada como probiótico permitindo a melhoria do equilíbrio 
microbiológico através da estabilização de enzimas digestivas, regulam e ativam respostas 
imunológicas associadas a mucosa intestinas na defesa contra patógenos (VASQUES 
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et al, 2005). O desenvolvimento de produtos contendo probióticos tem sido empregada 
principalmente em indústrias alimentícias na formação de produtos láticos. No Japão, por 
volta de 1930, Shirota focou sua pesquisa em cepas de bactérias intestinais que tinham 
a capacidade de sobreviver a passagem através do intestino e através dessas cepas 
desenvolver um leite fermentado, o primeiro produto contendo a Lactobacillus casei serviu 
como base para o estabelecimento da Yakult (TALWALKAR; KAILASAPATHY, 2004).

2.2.5 Lactobacillus plantarum

São bactérias gram-positivas, existentes na saliva e no trato gastrointestinal. A 
produção rápida de ácido láctico é uma das suas principais características (FELTRIN et 
al, 2000). 

Esse microrganismo é usado para diversas aplicações em indústrias alimentícias, 
principalmente na produção de probióticos devido ao fato de serem tolerantes a acidez, aos 
sais biliares, sobrevivem a passagem pelo trato gastrointestinal usado em vários processos 
de fermentação de alimentos, contribuem para as propriedades sensoriais como textura e 
sabor, também são capazes de produzir compostos antimicrobianos, contribuindo para a 
segurança do produto final (TODOROV e MELO FRANCO, 2010). 

2.2.6 Leuconostoc mesenteroides

As bactérias do gênero leuconostoc são consideradas bactérias de ácido lático gram 
positivas. A leuconostoc mesenteroides é anaeróbica, facultativa, mesófila, não formadora 
de esporos, sendo muito utilizada em indústrias alimentícias na produção de cremes, 
manteigas e alguns vegetais fermentados (HEMME, FOUCAUD, 2004). 

São bactérias hetero fermentadoras de glicose, produzindo ácido lático, D-Lático, 
CO2 e etanol, além de desempenha um importante papel na formação de aroma, textura 
e sabor aos produtos lácteos por produzir compostos aromáticos como cetonas e diacetil 
(OGIER et al, 2008). 

3 |  SUSTRATOS UTILIZADOS NA FERMENTAÇÃO

3.1 Aronia
Aronia (Aronia melanocarpa) é um gênero de bagas pertencentes às rosáceas, 

originalmente nativo da América do norte. A cor da fruta é o vermelho arroxeado preto e a 
polpa é um pouco mais fraca que a pele, mas é também chamado chokeberry preto com cor 
roxa vermelha intensa. Aronia é um tipo de gado funcional, e a baga, que é uma das frutas, 
contém uma grande quantidade de pigmento de antocianina, e a antocianina vermelha está 
amplamente presente em frutas, flores, frutos, caule, compostos fenólicos (KANG, 2020).

Aronia contém 7,2 a 8 g de antocianina por kg e contém mais antocianinas do que 
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outras plantas de baga. Aronia contém substâncias fisiologicamente ativas, como ácidos 
fenólicos e flavonoides e é necessário desenvolvê-lo para processamento, e não como 
matéria-prima, devido ao seu sabor azedo único e sabor amargo. Até recentemente, 
estudos sobre a função de Aronia na Coréia eram relatados sobre efeito antioxidante, efeito 
antidiabético, efeito anti-inflamatório, atividade imunomoduladora, efeito protetor gástrico e 
similares como matérias-primas de alimentos e cosméticos funcionais e de saúde (KANG, 
2020).

3.2 Camellia sinensis
Camellia sinensis é amplamente cultivada no sul da Ásia, incluindo China, Índia, 

Japão, Tailândia, Sri Lanka e Indonésia. Durante séculos, o chá tem sido considerado pelos 
orientais como uma bebida saudável, sendo utilizado na China há aproximadamente 3.000 
anos, sendo este país o seu principal produtor (SENGER; SCHWANKE et al, 2010).

A bebida conhecida como chá é uma infusão de folhas processadas de várias formas 
de uma das variedades de um arbusto sempre verde, Camellia sinensis L. O chá é a bebida 
mais amplamente consumida o mundo. O chá verde, popular no Extremo Oriente, difere do 
o chá preto familiar no Ocidente em que um passo de oxidação (chamada “fermentação”) 
ocorre no processamento desta última composto, mas não o composto anterior. Embora 
tenha pouco valor nutricional per se, o chá é refrescante, levemente estimulante, e produz 
uma sensação de bem-estar. As duas últimas propriedades presumem-se que sejam 
devidos à cafeína, dos quais cerca de 50 mg está presente em uma xícara de chá; a cafeína 
é conhecida por ter ‘‘estimulante e ações anti-soporíferas, que elevam o humor, diminuem a 
fadiga e aumentar a capacidade de trabalho ‘’ (HAMILTON-MILLER, 1995). 
3.3 Colorau

 A pimenta (Capsicum annuum L.) é anual planta herbácea da família Solanaceae. 
Seu fruto é uma baga arredondada ou alongada, dependendo da variedade. As diferentes 
variedades de pimentões provaram ser muito interessante para pesquisadores que 
trabalham com carotenoides por duas razões principais: mudanças extraordinárias ocorrem 
em sua composição carotenoide e durante o amadurecimento das frutas, e os pigmentos 
parecem são exclusivos desse gênero (CHOLNOKY et al, 1955; CURL, 1962, 1964; CHARA 
e MONBGER, 1978; DAVIES et al, 1970).

O pimentão doce (Capsicum annuum L.) é um vegetal importante usado para o 
nosso consumo diário. Pimentas são boas fontes vitaminas C e E, provitamina A e 
carotenoides (MATERSKA e PERUCKA, 2005). As pimentas também contêm vários 
fenólicos e flavonoides (LEE et al, 1995; AMARUKA et al 2002; DELGADO-VARGAS e 
PAREDES-LOPEZ, 2003). Estes compostos são antioxidantes e podem reduzir reações 
de oxidação prejudiciais no corpo humano; assim, o consumo de pimentão pode impedir 
várias doenças associadas à oxidação de radicais livres, como doenças cardiovasculares, 
câncer e distúrbios neurológicos (DOLL, 1990; HOLLMAN e KATAN, 1999; HARBORNE e 
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WILLIAMS, 2000; SHETTY, 2004).

3.4 Deodeok
Codonopsis lanceolata é uma herbácea selvagem erva perene que é amplamente 

utilizada para alimentos em geral na Coréia, China e Japão. É amplamente utilizado para 
alimentos e medicamentos devido ao seu sabor e aroma únicos (MOON, 2019).

Codonopsis lanceolata tem esterol, triterepenóide, cicloartenol, N-formilharman, 
1-carbometoxi-β-carbolina, e aromas voláteis e foi relatado como tendo efeitos 
farmacológicos como redução lipídica sérica e efeitos antioxidantes. A eficácia de C. 
lanceolata, redução de lipídios séricos, aumento da imunidade e efeitos antioxidantes dos 
materiais da parede celular (MOON, 2019).

3.5 Ginseng vermelho
Ginseng vermelho é ginseng fresco que é colhido passados   seis anos, depois 

processados   a vapor com água a 98–100 ° C, seguida de secagem (KIM e IN, 2010). 
Consequentemente, o ginseng vermelho sofre certas alterações bioquímicas e tem efeitos 
farmacológicos propriedades antioxidantes, antienvelhecimento e efeitos hepatoprotetores 
O ginseng vermelho é um subproduto gerado após a extração com água quente do 
ginseng vermelho e geralmente é descartado como um produto residual. Recentemente, 
os benefícios do ginseng vermelho Marc têm sido estudados. Estes benefícios podem ser 
ligados à presença de bioativos componentes, tais como saponinas, polissacarídeos, e 
alcaloides, os quais são retidos no bagaço ginseng vermelho após extração o (BAK et al, 
2012).

O ginseng vermelho fermentado mediado por Lactobacillus brevis foi encontrado 
rico em metabólitos de ginsenosídeos, flavonoides, polifenóis e ácido urônico que o do 
ginseng vermelho não fermentado. O as atividades inibidoras da tirosinase e elastase 
aumentaram no ginseng vermelho fermentado quando comparado ao não fermentado. O 
teste de irritação e sensibilização da pele foi conduzido em cobaias Hartley e constatou 
que o ginseng fermentado (10%) era um material não irritante e tinha apenas 20% de 
sensibilização propriedade comparada ao não fermentado. O estudo afirmou que o ginseng 
vermelho fermentado aumentou clareamento e eficácia antirrugas e efeito tóxico reduzido 
do que o do não fermentado (SHIM, 2012).

3.6 Leite de Soja
“Leite” de soja é um produto de elevado valor nutricional, com alto conteúdo proteico, 

sendo um excelente produto para os indivíduos intolerantes à lactose. Seu processo é 
realizado quando se descasca o grão da soja, cozinha, lava, tritura, centrifuga e assim se 
obtém o “leite” de soja (CASÉ et al, 2005).

O processo de fermentação mediada por Bifidobacterium animalis aumentou 
a conteúdo de aminoácidos, açúcares, proteínas, peptídeos e isoflavonóides livres 
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do extrato fermentado de soja em comparação com a soja fresca, o que pode oferecer 
alguns benefícios cosmetológicos, como umidade, antienvelhecimento, emoliência e ação 
tensorial. Assim, a formulação da máscara facial foi preparada com o extrato fermentado 
de soja, e as análises físico-físico-químicas estabilidade foram avaliados. Os resultados 
sugeriram que a formulação com FSBE a 5% foi estável nos parâmetros medidos como 
teste de desempenho, pH, viscosidade aparente e organolépticas características que 
poderiam ser usadas como máscara facial segura (CASÉ et al, 2005).

4 |  APLICAÇÃO DE FERMENTADOS 
A biotecnologia é utilizada desde os primórdios na formulação de bebidas, pães e etc. 

Mesmo sendo uma prática antiga, vem se aprimorando cada vez mais através de estudos e 
de obtenção de novos produtos, dessa forma contribuindo para diversas áreas sendo uma 
das mais recentes a cosmética. (EMILIANO; GUIMARÃES; NETZ, 2012). Estando presente 
na produção de vacinas, fármacos, cosméticos, melhoramento genético de plantas e 
controle de pragas (FERREIRA; FALEIRO, 2008). Os avanços na área da biotecnologia 
têm impulsionado a produção de bioprodutos como cosméticos e fitoterápicos que focam 
principalmente na biodiversidade. Alguns setores se destacam enquanto a bioprodutos 
como indústrias de alimentos e bebidas (MOURÃO, 2012).

A biotecnologia na fermentação consiste no processo de conversão química das 
matérias primas em produto através da ação das leveduras. A fermentação consiste em 
mecanismos bioquímicos de transformações catalisadas por enzimas na presença de 
microrganismo (PEREIRA; SILVA, 2008). 

A indústria de cosméticos utiliza de inúmeros ingredientes derivados da biotecnologia, 
proporcionando na obtenção de novos produtos que tenham aplicações antissinais, 
hidratantes e clareadoras. É notória a importância da biotecnologia na indústria cosmética, 
mostrando o quão é importante o desenvolvimento de novos estudos nessa área (RIOS, 
2010).
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Material de 
estudo

Micróbios 
envolvidos

Tipo de 
estudo Resultados Principais 

conclusões Referência

Aronia 
melanocarpa

Lactobacillus 
acidophilus; L. 

casei; L. plantarum
In vitro

Ser utilizada 
com base em 

algumas atividades 
antioxidantes e na 
possibilidade de 

usá-lo como extrato 
vegetal e material 

cosmético.

Atividade antioxidante 
e eliminação de 

radicais.
KANG, 2020.

Condonopsis 
lanceolata 
(Deodeok)

Leuconostoc 
mesenteroides In vitro

Melhorou o efeito 
hidratante da pele 

humana, aumentou 
o TEWL em 196%, 

a hidratação da pele 
em 15% e a taxa de 

sebo em 131%.

Adesivo de extrato 
fermentado de 

Deodeok, hidratante 
cosmético.

SIVAMARUTHI, 
2018.

Extrato aquoso 
de Camellia 

sinensis
_

In vitro 
(Melan-A
células)

Inibe a melanina 
acumulação e 

síntese.
Anti-melanogênico. SHIM, 2012.

Ginseng 
vermelho Lactobacillus brevis

In vitro, e 
em
Vivo 

(Estirpe 
Hartley

cobaias).

O processo de 
fermentação 
aumentou o 

ginsenosídeo
metabolitos no 

ginseng. A eficácia 
do clareamento 
e antirrugas foi 
melhorada, e 

irritação da pele
foi reduzido.

Clareamento e 
atividade antirrugas. SHIM, 2012.

Soja 
fermentada 

extrato (Leite de 
Soja)

Bifidobacterium 
animalis In vitro

As formulações 
foram avaliadas 

quanto à 
estabilidade em
várias condições 

físicas.

Máscara facial
formulação

contendo 5% de FSBE
foi estável em
organoléptico

características.

VIEIRA, 2009.
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Suco de 
Capsicum 
annuum L. 
(Colorau)

Lactobacillus 
plantarum In vitro

Aplicado como novo 
material natural 

de antioxidante e 
antienvelhecimento.

Efeito antioxidante e 
antienvelhecimento. BAK, 2012.

 Tabela 1:  Propriedades cosméticas de extratos fermentados de substratos.

Fonte: Autores.

5 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS
Cada vez mais as pessoas estão sabendo dos benefícios ao usar produtos naturais, 

principalmente para o uso cosmético. Fermentação usando micróbios naturais estão 
sendo muito estudados, principalmente na Ásia. Estudos vistos nas metodologias usadas, 
mostraram que os efeitos estão entre, atividade antioxidante, eliminação de radicais, anti-
melanogênico, clareamento, antirrugas, antienvelhecimento, entre outros, além de também 
não apresentar efeitos adversos. Aplicação de cosméticos com extratos fermentados 
precisam de mais estudos, pois é visto que além de ser um meio de obtenção que é 
sustentável e de proteção ambiental.
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