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RESUMO: Grande parte da população preocupa-se em consumir alimentos saudáveis e a 
procura por alimentos assim teve um grande crescimento no mercado brasileiro. Alimentos 
com adição de probióticos também são considerados alimentos funcionais, alimentos que 
produzem efeitos benéficos à saúde, além de suas funções nutricionais básicas. Dessa forma 
dentre os benefícios estão: exclusão competitiva de patógenos, neutralização de agentes 
cancerígenos, produção de metabólitos antimicrobianos, modulação da mucosa intestinal, 
regulação do trânsito intestinal, síntese de vitaminas, modulação do sistema imunológico, 
entre muitos outros. Mas nem todas as pessoas consomem alimentos com probióticos. Há 
muitas pessoas com restrição ao consumo de alimentos lácteos, como intolerantes à lactose, 
alérgicos à proteína do leite, pessoas com restrição,veganos, vegetarianos, a demanda por 
alimentos com probióticos não lácteos teve um grande aumento a esse público de pessoas 
em questão. No mercado brasileiro é comum encontrar produtos com probióticos lácteos, 
como leite fermentados, iogurtes entre outros. Uma excelente opção não láctea, são sucos 
de frutas com probióticos, muito comum encontrar na China e no Japão. Sucos de fruta com 
probióticos é uma ótima alternativa a considerar desenvolver, já que frutas são excelentes 
fontes de nutrientes, vitaminas e minerais, confere sabor agradável ao paladar do consumidor 
e com grande possibilidade de agregar aceitabilidade é notável que entre as bebidas 
existentes, muitos consumidores dão preferência aos sucos de frutas e suco de frutas são 
excelentes matrizes para probióticos, devido ao pH e acidez. O presente trabalho trata como 
objetivo em realizar uma revisão bibliográfica a respeito de pesquisas mais recentes sobre 
suco de frutas com probióticos, a adição de probióticos em diferentes frutas, aceitabilidade do 
produto, viabilidade de adição de probióticos em suco de frutas, análises necessárias para o 
desenvolvimento de suco de frutas e nas pesquisas dos trabalhos de revisão há possibilidade 
de conhecimento de consumidores e aceitabilidade de acordo com cada trabalho estudado e 
revisado, visto que a intenção desse trabalho além de revisar trabalhos apresentados poder 
contribuir para o desenvolvimento do produto e utilizar como projeto de pesquisa, oferecer a 
possibilidade de através da pesquisa, poder agregar novos conhecimentos sobre alimentos 
probióticos e funcionais de modo a contribuir no conhecimento nesse assunto e contribuir 
para pesquisas futuras.
PALAVRA-CHAVE: alergias, alimentos funcionais, caseína, intolerância a lactose, veganos, 
vegetariano

DEVELOPMENT AND CHARACTERIZATION OF FRUIT JUICE WITH 
PROBIOTICS: A SCIENTIFIC APPROACH

ABSTRACT: A large part of the population is concerned about consuming healthy foods, 
and the demand for such foods has had a great growth in the Brazilian market. Foods with 
added probiotics are also considered functional foods, foods that produce beneficial effects 
to health, in addition to their basic nutritional functions. Thus, among the benefits are: 
competitive exclusion of pathogens, neutralization of carcinogens, production of antimicrobial 
metabolites, modulation of the intestinal mucosa, regulation of intestinal transit, synthesis of 
vitamins, modulation of the immune system, among many others. But not all people consume 
foods with probiotics. There are many people with restrictions on the consumption of dairy 
foods, such the lactose intolerant, allergic to milk protein, people with restrictions, vegans, 
vegetarians, the demand for foods with non-dairy probiotics had a great increase to this public 
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of people in question. In the Brazilian market it is common to find products with dairy probiotics, 
such as fermented milk, yogurt, and others. An excellent non-dairy option, are fruit juices with 
probiotics, very common to find in China and Japan. Fruit juices with probiotics is a great 
alternative to consider developing, since fruits are excellent sources of nutrients, vitamins 
and minerals, provide a pleasant taste to the consumer’s palate and with great possibility 
of adding acceptability is notable that among the existing beverages, many consumers give 
preference to fruit juices and fruit juice are excellent matrices for probiotics, due to the pH 
and acidity. The present work treats as objective in accomplishing a bibliographical review 
regarding more recent researches about fruit juice with probiotics, the addition of probiotics 
in different fruits, product acceptability, viability of probiotics addition in fruit juice, necessary 
analyses for the development of fruit juice and in the researches of the review works there is 
possibility of consumers’ knowledge and acceptability according to each studied and reviewed 
work, Since the intention of this work, in addition to reviewing the work presented, is to be able 
to contribute to the development of the product and to use it as a research project, to offer the 
possibility of adding new knowledge about probiotic and functional foods through research, 
in order to contribute to the knowledge on this subject and to contribute to future research.
KEYWORDS: allergies, functional foods, casein, lactose intolerance, vegans, vegetarians,

INTRODUÇÃO
Ao longo dos anos consumidores buscam alimentos práticos, saudáveis e com 

benefício funcionais, cuidados esses que salientou em meio à pandemia de 2019, segundo 
Santos et al., (2020) que diz que foco ao contexto atual da Covid-19, bem como a relação 
dos hábitos alimentares antes e durante a pandemia. Faz-se refletir em desenvolver 
alimentos funcionais probióticos, que correspondem a novos hábitos alimentares, nota se 
novos hábitos e cuidados e novo estilo de vida da população mundial. 

Segundo Wu et al., (2021) recentemente, as indústrias de alimentos têm alguns 
desafios na crescente conscientização do consumidor e demandas por alimentos nutritivos 
e mais seguros.

Dessa maneira, é grande a procura por alimentos que auxiliem na prevenção de 
doenças e com vasto benefício como alimentos funcionais e probióticos, a aceitabilidade 
do uso de probióticos com sucos de frutas, é uma alternativa relevante a desenvolver, pois 
de acordo Kleerebezem et al., (2019), uma grande variedade de produtos que contêm 
probióticos são consumidos diariamente por milhões de pessoas. Mas será que milhões 
de pessoas, tem conhecimento do que são probióticos ou apenas consomem pelo fato de 
fazer bem.

Dessa maneira ressaltar sua especificação, pois de acordo com (RDC) 241/2018,os 
probióticos são micro-organismos vivos que, quando administrados em quantidades 
adequadas, conferem algum benefício para a saúde, sem contar a sua funcionalidade 
funcional. 
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Probiótico é descrito como alimento funcional, de acordo com a ANVISA, se classifica 
alimentos funcionais como todo aquele que além de suas funções nutricionais básicas, 
quando consumido como parte da dieta usual, produz efeitos metabólicos e/ou fisiológicos 
e ou efeitos benéficos à saúde, devendo ser seguro para consumo sem supervisão médica. 
comenta que esses micro-organismos pertencem a diferentes gêneros e espécies, tanto de 
bactérias como de leveduras. No Brasil, o uso de probióticos em alimentos requer avaliação 
prévia. (ANVISA 1999).

Na figura 1 encontra-se os benefícios dos probióticos.

Fonte: Lima (2017).

Elaborar um suco probiótico, com intenção de atender a esse público e aos 
consumidores alérgicos e veganos, visto que são amplos os benefícios de probióticos 
e podem ter como matéria prima específica a fruta, de acordo com Silva, et al., (2020), 
recentemente, houve uma demanda por probióticos não lácteos, principalmente pelo 
aumento do número de indivíduos com intolerância à lactose, alergia ao leite e veganos e 
vegetarianos.
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Frutas em suco como matéria prima para adição de probióticos contribuem a uma 
boa fonte de nutrientes e antioxidantes, nesse sentido, Pimentel,et al., (2019) refere que os 
sucos de frutas podem ser uma matriz adequada para a incorporação de culturas probióticas, 
pois naturalmente contêm nutrientes benéficos à saúde e não possuem alérgenos, como 
lactose e caseína. Além disso, apresentam um perfil de sabor considerado agradável a 
todas as faixas etárias, são percebidos como bebidas saudáveis e refrescantes, e são 
consumidos regularmente.

Ao caracterizar o produto de suco, entende - se como definição de suco, conforme o 
decreto nº 6.871, suco ou sumo é definido como: “a bebida não fermentada, não concentrada 
e não diluída, destinada ao consumo, obtida da fruta sã e madura, ou parte do vegetal de 
origem, por processo tecnológico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua 
apresentação e conservação até o consumo ( MAPA, 2009).

Nesse sentido, Ferrarezi et al., (2010), diz que os sucos devem atender à legislação 
específica, estando de acordo com definição, classificação, registro, padronização e 
requisitos de qualidade, devendo também atender à legislação sobre rotulagem de 
alimentos embalados. 

Os consumidores modernos são muito conscientes sobre o que estão consumindo, 
então, há uma demanda real para a fabricação de produtos funcionais, que fornecem 
benefícios de saúde adicionais além do produto original (Guimaraes et al., 2020)

Apesar dos vários estudos como por exemplo de Wu et al., (2021) e Carvalho et al., 
(2020) que avaliaram a importância, funcionalidade e uso dos microrganismos probióticos 
em suco de frutas, não se sabe ainda e consequentemente surge dúvidas e dificuldades 
desse tipo de produto devido a sensibilidade de microrganismo, pH e acidez do suco, tipo 
de açúcares da fruta e o processamento (AKBARIRAD, H. et al., 2017). 

Mas Srisukchayakul et al., (2018) e Maldonado et al., (2017), diz que os sucos 
de frutas podem ser utilizados como substratos para culturas probióticas, pois, possuem 
diversos nutrientes que contribuem para o seu crescimento, permitindo que os probióticos 
exerçam suas funções, além de proporcionar aos consumidores, produtos probióticos de 
natureza não láctea, as quais não apresentam potencial alergênico.

É de grande relevância desenvolver novas bebidas não lácteas para consumidores 
alérgicos, já que muitos também tem intolerância a soja, é fundamental o desenvolvimento 
de sucos de frutas com probióticos principalmente para apresentar mais uma opção de 
produtos para pessoas alérgicas. De acordo com a Embrapa (2021), há expectativas de 
impacto econômico e social relevantes, decorrentes da introdução de novos produtos 
no mercado, que propiciarão ampliação da renda à cadeia produtiva de sucos de frutas, 
aumentando a produtividade agroindustrial e atendendo a nichos específicos de mercado 
de alimentos.
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É notável que é um alimento de fácil aceitabilidade, consumir suco traz benéficos 
e praticidade, independente do público-alvo desejado,conforme Silva et al., (2021), sucos 
de frutas podem ser transportadores adequados para culturas probióticas por causa da 
rica composição nutricional, o consumo por todas as faixas etárias regularmente e sem 
compostos alérgicos .

Para tanto é necessário a escolha da fruta que melhor apresentar propriedades 
físico-químicas necessárias para a adição de probióticos e de maior sabor atrativo para 
melhor aceitabilidade do produto. Segundo Negri, et al., (2016) as frutas fornecem 
nutrientes, sabores acentuados, elevados teores de fibras, minerais, água e compostos 
antioxidantes, contribuindo de maneira benéfica com a saúde da população.

Diante desse contexto surge a iniciativa do desenvolvimento do suco de fruta 
probiótico, que possa ser consumido por todo público e principalmente pelos que 
apresentam alergia a produtos lácteos, assim este trabalho teve como objetivo realizar uma 
revisão bibliográfica sobre suco de fruta probiótico e poder contribuir a novas pesquisas 
futuras nesse assunto .

MATERIAL E MÉTODOS 
Entre a busca de dados apresentada a seguir para essa revisão foram selecionados 

30 artigos sendo incluídos segundo os critérios de elegibilidade conforme a Figura 2. 



Alimentos e Nutrição na promoção de uma vida saudável 2 Capítulo 1 11

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Na Tabela 1 é possível ver que, as publicações de artigos envolvendo os termos 

alimentos probióticos, alérgicos, alimentos funcionais, caseína, intolerância à lactose, 
veganos e vegetarianos, sucos probiótico, foram de grande relevância, totalizando os 
artigos em relação aos assuntos pesquisado, um conteúdo de mais de 14.875 no Portal de 
Periódicos da Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES), 
346,385 no Google Scholar, 3.641 no Scielo, esses trabalhos foram publicados no período 
de 2016 a 2021.

Palavras pesquisadas Portal de Periódicos
CAPES/MEC Google Scholar Scielo

Alimentos Funcionais 4.470 335.00 1777
Alérgicos 4424 16.900 494
Caseína 2372 290.000 559

Intolerância à lactose 374 8750 64
Probiótico 3048 16.500 715

Tabela 1: Resultados encontrados nos periódicos da CAPES e Google Scholar.

Diante do levantamento dos artigos estudados, escolheu-se em avaliar as análises 
de cada artigo, sendo estas utilizadas nas próximas etapas deste trabalho, foi realizado 
um levantamento das análises utilizadas para na obtenção de suco probióticos, seguindo 
o artigo de referência é apresentado por, Miranda,et al .,(2019) e a caracterização das 
análises definidas para essa pesquisa são da (AOAC, 2000).

Diante do levantamento de dados tem - se como resultados um indicador do 
desenvolvimento de sucos alimentares promotores da saúde e que sucos são excelentes 
matrizes para cepas probióticas e o segundo o artigo utilizado como referência desse 
estudo Miranda, et al., (2019 ) o suco de laranja é um meio adequado para a incorporação 
de L. casei.

A e quantidade de artigos publicados no período revisado, com o tema alimentos 
funcionais descreve a ideia de que a população está realmente cada vez mais interessada 
na melhoria da saúde através da alimentação, 

As principais cepas probióticas usadas em produtos alimentícios são L. acidophilus, 
L. casei, plantarum, Lactobacillus reuteri, L. rhamnosus, Lactobacillus para casei, 
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium breve, Bifidobacterium,Bifidobacterium lactis, 
Bifidobacterium longum, Bifidobacterium, Saccharomyces bourlardii, Saccharomyces 
cerevisiae e Propionibacterium freudenreichii. (LIMA et al.,2019)

O consumo de Lacticaseibacillus casei como uma cultura probiótica tem sido 
associada a vários benefícios para a saúde, como melhora na pressão arterial e índices 
lipídicos, redução do estresse oxidativo nos pulmões, intestino e fígado proteção 
contra Salmonella enterica ssp. infecção enterica sorovar Typhimuri propriedades anti-
hiperglicêmicas, propriedades anticarcinogênicas, entre outras. ( CO LOSIO et al., 2020)
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Para o desenvolvimento de sucos probióticos dentre os artigos revisados 
apresentaram a caracterização de análises conforme o método AOAC, 2000.

AOAC, 2000
As análises físico-químicas da polpa e do suco serão realizadas em triplicata, de 

acordo com os métodos descritos a seguir: 

•	 pH: as medidas dos valores de pH serão realizadas em potenciômetro digital 
(AOAC, 2000).

•	 acidez titulável: as determinações dos teores de acidez serão realizadas atra-
vés da titulação ácido-alcalimétrica, usando-se fenolftaleína como indicador 
(AOAC, 2000).

•	 sólidos totais: as determinações serão feitas através da secagem da amostra 
em estufa até peso constante (AOAC, 2000).

•	 proteínas: as análises serão realizadas baseando-se na determinação do nitro-
gênio pelo método de micro-Kjeldahl (AOAC, 2000).

•	 cinzas: as determinações das cinzas serão feitas através da incineração da 
amostra em mufla a 550ºC (AOAC, 2000).

Caracterizações microbiológicas são descritas conforme a AOAC, 2000
a. ) Enumeração dos microrganismos probióticos

Para a enumeração do microrganismo probiótico será utilizado meio de cultura 
específicos para o tipo de microrganismo a ser definido. A técnica utilizada para a inoculação 
será por profundidade. Após a inoculação, as placas serão incubadas invertidas em jarras 
contendo gerador de anaerobiose Anaerobac (Probac) a 37ºC por 72 horas (IDF, 1999). O 
acompanhamento será realizado durante semanas do estudo.

b.) Análise do controle microbiano

As análises de microbiologia de Coliformes Totais e Fecais será avaliada pelo 
método do número mais provável (NMP), utilizando caldo LST (lauril sulfato triptose) e 
incubando-se a 36ºC por 24-48 horas.

Os coliformes totais serão determinados a partir dos tubos positivos (crescimento 
com produção de gás) do teste presuntivo, utilizando caldo verde brilhante e incubando-se 
a 37º C por 48 horas (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 1992). 

Os coliformes fecais serão determinados a partir dos tubos positivos do teste 
presuntivo, utilizando caldo EC-MUG e incubando-se a 45,5ºC por 24 horas. Os meios 
apresentando desenvolvimento microbiano (turbidez) com ou sem produção de gás no tubo 
de Durhan serão observados sob lâmpada de luz ultravioleta de 3 a 6 W e ondas longas de 
365 nm em uma cabine escura. A fluorescência azul é confirmadora da presença de E. coli. 
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Para bolores e leveduras serão utilizados os métodos de plaqueamento em 
superfície em ágar batata dextrose (PDA) acidificado com ácido tartárico 10%. A incubação 
das placas será realizada a 25ºC durante 5 dias (FRANK; CHRISTEN; BULLERMAN, 
1992). O acompanhamento será realizado durante 4 semanas.

c.) Análise Colorimétrica 

A avaliação da cor será realizada por meio de um colorímetro portátil Minolta® CR10, 
com esfera de integração e ângulo de visão de 3º, com a iluminação d/3 e iluminante D65.

O sistema utilizado foi o CIEL*a*b*, onde serão medidas as coordenadas: L*, 
representando a luminosidade em uma escala de 0 (preto) a 100 (branco); a* que representa 
uma escala de tonalidade variando de vermelho (0 + a) a verde (0 – a) e b* que representa 
uma escala de amarelo (0 + b) a azul (0 - b). Todas as determinações serão realizadas em 
triplicata durante período em estudo. 

A partir dos valores das variáveis relacionadas acima, será calculado o ângulo de 
tonalidade (H°) das amostras. Para o cálculo do ângulo tonalidade (H°) será utilizado a 
fórmula 1:

H°= arctang ((a*)/(b*)) (1)
Em que a* corresponde a matriz vermelho ao verde e b* corresponde a matriz 

amarelo ao azul.

d.) Análise Estatística

A análise estatística dos resultados obtidos será realizada empregando-se a análise 
de variância (ANOVA) e teste de Tukey para comparação de médias entre os tratamentos 
ao nível de 5% de significância, através do software R Studium®.

Sendo essas análises básicas e principais para obtenção do suco, mas faz- se 
necessárias as análises sensoriais e realização da reologia, conforme o artigo de referência 
escolhido para elaboração do suco de fruta probiótico.

CONCLUSÃO
Diante do estudo apresentados pode se concluir que os diversos estudos obtiveram 

êxito quanto à viabilidade probiótica em suco de fruta e os resultados apresentados neste 
estudo de revisão mostram que novos sucos de fruta podem ter adição de microrganismo 
probióticos em quantidades adequadas que mantenham sua função funcional e 
aceitabilidade de produto e que não precisa necessariamente elaborar um produto com leite 
como matriz alimentar para sobrevivência probiótica, como antigamente, mas que possam 
oferecer várias opções de alimentos funcionais a pessoas com restrições alimentares. 

Portanto, a continuidade de estudos nessa área é fundamental para otimizar 
formulações, avaliar a bioatividade dos compostos envolvidos e garantir a eficácia funcional 
dos produtos ao longo da cadeia produtiva até o consumo final. 
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