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Resumo

O crescente interesse por alimentos funcionais tem impulsionado
pesquisas sobre microrganismos benéficos e seus efeitos na saude
humana, especialmente na modulagdo do ecossistema intestinal ¢ na
regulacdo das respostas imunologicas. Nesse contexto, o presente estudo
teve como objetivo analisar, por meio de uma revisdo narrativa da
literatura cientifica recente (2021-2026), os principais impactos do
consumo de alimentos contendo microrganismos benéficos sobre a
microbiota intestinal e¢ o sistema imunoldgico humano, destacando
mecanismos de acdo, aplicagdes tecnologicas e evidéncias clinicas. A
busca bibliografica foi realizada nas bases Google Académico, PubMed e
ScienceDirect, utilizando descritores relacionados a satde intestinal,
alimentos funcionais e imunomodulacdo. Foram selecionados artigos
revisados por pares que abordassem efeitos fisiologicos associados ao
consumo desses microrganismos em alimentos ou suplementos. Os
estudos analisados demonstram que esses microrganismos atuam por
diferentes mecanismos bioldgicos, incluindo competicdo por sitios de
adesdo com patdgenos, producdo de metabolitos bioativos e
fortalecimento da integridade da barreira intestinal. Observa-se também a
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modulagdo da resposta imunoldgica por meio do equilibrio na produgio
de citocinas e estimulo a imunidade de mucosa. Além disso, metabdlitos
bioativos resultantes da fermentagdo intestinal contribuem para a
manutengdo da homeostase metabdlica e funcional do trato
gastrointestinal. Apesar das evidéncias positivas, os resultados indicam
que os efeitos fisiologicos dependem de fatores como a cepa utilizada, a
dose administrada, a matriz alimentar e as caracteristicas individuais do
hospedeiro. Estudos clinicos recentes apontam que nem sempre ha
alteracOes significativas na diversidade microbiana, refor¢ando a
necessidade de delineamentos experimentais mais padronizados.
Adicionalmente, avangos tecnologicos t€ém ampliado o desenvolvimento
de novas matrizes alimentares, incluindo alternativas ndo lacteas, embora
ainda existem desafios relacionados a estabilidade microbiologica e
comprovagdo clinica dos beneficios. Dessa forma, conclui-se que esses
microrganismos representam uma estratégia promissora para a promogao
da satde intestinal e imunoldgica, porém futuras pesquisas devem
priorizar ensaios clinicos controlados e abordagens integradas que
consolidem evidéncias cientificas mais robustas.

Impacts of probiotic food consumption on gut microbiota

and human immunity: a narrative review

Abstract

The growing interest in functional foods has driven research on beneficial
microorganisms and their effects on human health, particularly in the modulation of the
intestinal ecosystem and the regulation of immune responses. In this context, the present
study aimed to analyze, through a narrative review of recent scientific literature (2021-
2026), the main impacts of the consumption of foods containing beneficial
microorganisms on gut microbiota and the human immune system, highlighting
mechanisms of action, technological applications, and clinical evidence. The
bibliographic search was conducted using the databases Google Scholar, PubMed, and
ScienceDirect, applying descriptors related to intestinal health, functional foods, and
immunomodulation. Peer-reviewed articles addressing physiological effects associated
with the consumption of these microorganisms in foods or supplements were selected.

The analyzed studies indicate that these microorganisms act through different biological
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mechanisms, including competition with pathogenic microorganisms for adhesion sites,
production of bioactive metabolites, and strengthening of intestinal barrier integrity.
Modulation of the immune response was also observed through the balance of cytokine
production and stimulation of mucosal immunity. Furthermore, metabolites produced
during intestinal fermentation contribute to the maintenance of metabolic and functional
homeostasis of the gastrointestinal tract. Despite the positive evidence, the results show
that physiological effects depend on factors such as the strain used, administered dose,
food matrix, and individual host characteristics. Recent clinical studies indicate that
significant changes in microbial diversity are not always observed, reinforcing the need
for more standardized experimental designs. Additionally, technological advances have
expanded the development of new food matrices, including non-dairy alternatives,
although challenges remain regarding microbiological stability and clinical validation of
the reported benefits. Therefore, these microorganisms represent a promising strategy
for promoting intestinal and immune health; however, future research should prioritize
controlled clinical trials and integrated approaches to strengthen the scientific evidence.
Keywords: Metagenomics; Nutraceuticals; Food Biotechnology; Plant
Fermentation; Cell Encapsulation.

1. Introducao

O interesse por alimentos funcionais tem crescido significativamente, refletindo
a demanda dos consumidores por op¢des que promovam saude e bem-estar. Entre esses
produtos, destacam-se os probiodticos, reconhecidos por seus efeitos positivos no perfil
metabolico, na manutengao da saude intestinal e na prevencao de doengas [12]. Estudos
recentes evidenciam que esses microrganismos nao apenas modulam a microbiota
intestinal, mas também podem melhorar caracteristicas sensoriais dos alimentos, fator

determinante para sua aceitagdao pelo consumidor [31].
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O mercado de prebidticos e probidticos tem apresentado crescimento
consistente, estimado em cerca de 1,6% ao ano para os prebidticos e 7% para produtos
probioticos [7]. Esse avango reflete o reconhecimento das fungdes fisiologicas desses
microrganismos na saide humana, apoiado por um crescente nimero de evidéncias
cientificas que reforcam seu uso como estratégias de promogao da satde [28].

Apesar da ampla divulgagdo dos beneficios, ainda ha compreensdo limitada
sobre defini¢cdes, fontes e mecanismos de acdo de prebidticos e probioticos. Suas
interagdes bioldgicas dependem de caracteristicas especificas de cada cepa e composto,
e os efeitos variam conforme a espécie e sua viabilidade no ambiente intestinal [13].
Nesse contexto, alimentos funcionais sdo definidos como aqueles que, além de
fornecerem nutri¢ao, apresentam propriedades capazes de auxiliar na defesa biologica,
preven¢do ou retardamento de doengas, com beneficios fisioldgicos comprovados por
estudos clinicos [17].

Entre os alimentos funcionais, os probidticos sdo amplamente utilizados,
especialmente em produtos lacteos, como iogurtes e leites fermentados [27]. Sdo
organismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas, conferem
beneficios a satide do hospedeiro [19]. Diversas revisdes e meta-analises recentes
destacam efeitos clinicos positivos, como a reducdo da incidéncia de sepse tardia em
recém-nascidos pré-termo [29]. Para garantir esses efeitos, recomenda-se que os
produtos contenham entre 10® e 10° UFC/g, sendo as bactérias dos géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium as mais empregadas [32]. Apesar do potencial das
bifidobactérias, as bactérias lacticas predominam nas formulagdes comerciais [4].

Embora os produtos lacteos sejam as principais matrizes probioticas, observa-se
crescente demanda por alternativas ndo lacteas, impulsionadas por publicos veganos,
intolerantes a lactose ou alérgicos as proteinas do leite. Bebidas e matrizes vegetais
fermentadas tém se mostrado promissoras, com viabilidade técnica e funcional

demonstradas em pesquisas recentes [8]. Além disso, técnicas como microencapsulagao
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e secagem (atomizacdo, leito fluidizado e liofilizagdo) sdo empregadas para garantir a
viabilidade dos microrganismos em diferentes tipos de produtos, desde bebidas até
suplementos em capsulas [32,4].

Diante desse cendrio, surge uma oportunidade de inova¢do na incorporacao de
probiodticos em matrizes alimentares alternativas. O desenvolvimento de sucos e bebidas
vegetais adicionados de probioticos pode atender a demanda por alimentos funcionais
acessiveis a diferentes publicos, ampliando os beneficios a saude intestinal e a
imunidade [30].

No entanto, apesar do crescimento expressivo do setor de alimentos probioticos
de origem ndo lactea, ainda existem lacunas importantes quanto a viabilidade
tecnologica, estabilidade funcional e efeitos fisioldgicos desses produtos. Essas lacunas
refletem a necessidade de aprofundar pesquisas que avaliem tanto a seguranca quanto a
eficacia desse tipo de alimento para uso clinico e industrial. Nesse sentido, o presente
trabalho de revisdo tem como objetivo compreender os impactos do consumo de
alimentos probidticos na microbiota intestinal e na resposta imunoldgica humana, de

forma a otimizar sua aplicacdo em formulacdes alimenticias e fortalecer o respaldo

cientifico que sustenta seu uso como promotores de saude.

2. Referencial tedrico
2.1.  Mecanismos de agdo probiotica

O consumo de alimentos probidticos promove alteragdes significativas na
microbiota intestinal, contribuindo para a manuten¢do do equilibrio microbiano e a
redu¢do da colonizagdo por microrganismos patogénicos. De acordo com Wang et al.
[33] e Maftei et al. [18], esse efeito ocorre devido a competicdo por nutrientes e sitios
de adesdo, além da produgdo de metabdlitos bioativos que modulam o ambiente
intestinal. Como resultado, observa-se um aumento na diversidade microbiana benéfica,

favorecendo a eubiose e a estabilidade do ecossistema intestinal.
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Outro aspecto essencial da agdo probidtica € a preservacdo da integridade da
barreira intestinal através do estimulo as proteinas de jun¢do estreita (tight junctions).
Essa ac¢dao reduz a permeabilidade do epitélio, impedindo que toxinas e patogenos
alcancem a circulagdo sistémica [18]. Além disso, os probidticos promovem a secre¢ao
de muco pelas células caliciformes, criando uma camada protetora adicional sobre a
mucosa intestinal.

No campo imunologico, os probidticos interagem com receptores especificos,
como os receptores do tipo Toll (TLRs), para modular a resposta inflamatéria do
hospedeiro. Essa interacdo auxilia na manutencdo da homeostase imunoldgica,
equilibrando a liberacdo de citocinas e evitando respostas alérgicas ou inflamagdes
cronicas [15]. Tais processos sdo essenciais para uma defesa coordenada e eficiente do
organismo [20].

Esses agentes também proporcionam suporte imunolégico por meio da ativacao
de células de defesa, como macrofagos e linfocitos. Um dos principais beneficios ¢ a
estimulagdo da produgcdo de Imunoglobulina A secretora (IgAs), que reforca a
imunidade da mucosa e a prote¢do contra invasores [33]. Dessa forma, os probidticos
desempenham o papel de mediadores na resisténcia imunologica sistémica [15].

Por fim, a producdo de acidos graxos de cadeia curta (AGCC) durante a
fermentacdo microbiana fornece energia essencial para as células do colon e melhora o
ambiente intestinal [6]. Esses metabolitos exercem fungdes bioativas que influenciam
positivamente a satde metabolica e a integridade tecidual [18]. Em conjunto, esses
mecanismos justificam as propriedades promotoras de satde atribuidas aos probiodticos

[23,20].
2.2.  Influéncia dos Probidticos na Saude Digestiva

O consumo de probidticos exerce papel relevante na manutencdo da saude
digestiva, principalmente por meio da modulagdo da microbiota intestinal e do

fortalecimento das fungdes fisioldgicas do trato gastrointestinal. Esses microrganismos
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contribuem para o equilibrio microbiano ao inibir a proliferacdo de bactérias
patogénicas, competir por nutrientes e produzir metabodlitos benéficos, como acidos
organicos e bacteriocinas, que favorecem a estabilidade do ambiente intestinal [10,23].

Adicionalmente, determinadas cepas probidticas atuam diretamente na
integridade da barreira intestinal, estimulando a expressdo de proteinas das juncdes
estreitas e reduzindo a permeabilidade intestinal. Esse mecanismo contribui para maior
eficiéncia nos processos digestivos € na absor¢cdo de nutrientes, além de limitar a
translocagdo de agentes indesejaveis [34].

Outro efeito relevante esta relacionado a fermentacdo de substratos nao
digeriveis, resultando na producdao de acidos graxos de cadeia curta, como acetato,
propionato e butirato. Esses compostos desempenham papel fundamental na
manuten¢do do epitélio intestinal e na regulagdo do transito gastrointestinal,

contribuindo para o equilibrio funcional do sistema digestivo [14,26].
2.3.  Efeitos dos Probidticos sobre o Sistema Imunologico

Além dos efeitos locais no trato gastrointestinal, os probidticos exercem
influéncia significativa sobre o sistema imunoldgico, atuando como moduladores das
respostas inflamatdrias e protetoras do organismo. Essas interagdes envolvem tanto a
imunidade inata quanto a adaptativa, com capacidade de regular a produgdo de citocinas
e a atividade de células imunocompetentes [10,23].

No contexto da imunidade adaptativa, destaca-se o estimulo a produgdo de
imunoglobulina A secretora (sIgA), essencial para a defesa das superficies mucosas. O
aumento dos niveis de sIgA reforca a protecdo contra microrganismos patogénicos e
contribui para a manutencao da tolerancia imunoldgica [34].

Evidéncias clinicas indicam ainda que a suplementagdo com probidticos pode
reduzir marcadores inflamatorios sistémicos e melhorar o perfil imunologico em

condi¢des associadas a inflamacdo cronica. Esses efeitos extrapolam o ambiente
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intestinal, evidenciando o papel sist€émico dos probidticos na manutengcdo da

homeostase imunologica [14,23].
2.4.  Probidticos em Alimentos Funcionais e Suplementos

Os probidticos sdo amplamente incorporados a alimentos funcionais e
suplementos, sendo veiculados principalmente em produtos lacteos fermentados,
bebidas, cépsulas e pos liofilizados. A matriz alimentar exerce influéncia direta na
viabilidade das cepas, na estabilidade durante o armazenamento e na capacidade de
sobrevivéncia ao transito gastrointestinal, fatores determinantes para a efic4cia clinica
[19].

Do ponto de vista tecnoldgico, o desenvolvimento de alimentos funcionais
contendo probidticos requer técnicas de microencapsulagdo e prote¢ao contra condigdes
desfavoraveis, como pH 4acido e sais biliares. Essas estratégias buscam assegurar que
quantidades suficientes de microrganismos viaveis cheguem ao intestino, mantendo o
principio da dose minima eficaz para promover beneficios a satude [6].

Observa-se também a expansao para matrizes ndo lacteas, como bebidas
vegetais, impulsionada por avangos em alimentos funcionais. O desafio tecnologico
nessas matrizes consiste em garantir a viabilidade celular e a estabilidade das cepas
frente a fatores intrinsecos do substrato vegetal. Estudos recentes indicam que, mediante
a selecdo criteriosa de estirpes € a otimiza¢ao de formulagdes, esses produtos atuam
como sistemas eficientes de entrega, ampliando o acesso aos beneficios probidticos para
consumidores com restrigoes aos lacteos [24].

Em geral, a adi¢do de probidticos a alimentos funcionais e suplementos ¢ uma
abordagem promissora para a promocao da saude, desde que seja apoiada por
evidéncias cientificas, controle de qualidade e defini¢ao precisa de cepas e doses

eficazes.

2.5. Seguranga e Regulamentac¢ao do Uso de Probioticos
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A seguranca dos probioticos deve ser avaliada em nivel de cepa, visto que as
caracteristicas de uma espécie ndo garantem a inocuidade de todas as suas linhagens.
Critérios como identificagdo gendmica, estabilidade e auséncia de genes de viruléncia
ou de resisténcia antimicrobiana s3o essenciais. Estudos recentes enfatizam a
necessidade de validagdo pré-clinica e clinica especifica para cada cepa, assegurando a
inexisténcia de efeitos adversos [25,16,21].

Internacionalmente, a FAO e a OMS estabelecem diretrizes que abrangem desde
a identidade taxondmica até a comprovagao de beneficios a satide. Na Unido Europeia,
a EFSA adota o conceito de Presuncdo Qualificada de Seguranca (Qualified
Presumption of Safety — QPS), que exige evidéncias individualizadas e restringe
alegacdes de saude sem respaldo cientifico robusto. Revisdes atuais reforcam a urgéncia
por uma harmonizacdo global de normas e monitoramento continuo desses produtos
[29,11].

No Brasil, a regulagdo ¢ conduzida pela ANVISA por meio das RDCs n°
241/2018, n° 243/2018 e a recente n° 839/2023. Estas normas determinam que cada
estirpe seja acompanhada de um dossié técnico-cientifico comprovando sua seguranga e
eficacia. Além disso, os produtos devem cumprir requisitos rigorosos de rotulagem e
limites de uso, assegurando a conformidade com os padrdes sanitarios nacionais [1,2,3].

Desse modo, a avaliagdo de probioticos combina avaliacao cientifica da cepa,
estudos clinicos de seguranga e eficicia e regulamentacdo nacional e internacional,

estabelecendo um controle rigoroso para uso em alimentos e suplementos.

3. Metodologia

O presente estudo caracteriza-se como uma revisdo narrativa de literatura cien-
tifica, conduzida a partir do levantamento de publicagdes relacionadas aos impactos do
consumo de alimentos probidticos na microbiota intestinal ¢ na imunidade humana. A

busca bibliografica foi realizada nas plataformas Google Académico, PubMed e Scien-
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ceDirect, que reinem bases de dados nacionais e internacionais nas areas de Ciéncia de
Alimentos, Microbiologia, Nutri¢ao e Ciéncias da Saude.

A estratégia de busca foi desenvolvida por meio da combinagdo de palavras-cha-
ve em portugués e inglés, incluindo: probidticos, alimentos funcionais, microbiota intes-
tinal, sistema imunologico, saide intestinal, bactérias lacticas, gut microbiota, probio-
tics, immune modulation, functional foods e intestinal health. As combinagdes foram re-
alizadas utilizando operadores booleanos (AND e OR), com o objetivo de ampliar a
abrangéncia e a precisdo dos resultados.

A selecdo dos estudos ocorreu em duas etapas. Inicialmente, foi realizada a tria-
gem dos titulos e resumos. Em seguida, procedeu-se a leitura completa dos artigos po-
tencialmente relevantes, com base em critérios de elegibilidade previamente definidos,
incluindo: (i) estudos que abordassem o consumo de probidticos em alimentos ou suple-
mentos; (ii) pesquisas relacionadas a modulagdo da microbiota intestinal; (iii) investiga-
¢Oes sobre mecanismos imunologicos associados aos probidticos; e (iv) trabalhos com
aplicacao nas areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou Nutrigao.

Foram excluidos artigos com foco exclusivamente tecnologico sem relagdo com
efeitos fisioldgicos, estudos com dados insuficientes, publicagdes ndo revisadas por pa-
res, bem como trabalhos duplicados entre as bases consultadas. Adicionalmente, foram
considerados apenas artigos publicados nos idiomas portugués e inglés, e que apresen-
tassem delineamentos experimentais, observacionais ou revisdes cientificas com funda-
mentagdo tedrica consistente.

O recorte temporal adotado compreendeu publicagdes entre 2021 e 2026, priori-
zando estudos recentes disponiveis na literatura cientifica. Essa delimitacao foi estabele-
cida considerando a rapida evolucdo das pesquisas relacionadas & microbiota intestinal,
imunomodula¢do e desenvolvimento de alimentos probioticos, assegurando maior atua-

lizagdo e relevancia cientifica das informacdes analisadas.
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Por se tratar de uma revisdo narrativa, ndo foi realizado protocolo sistematico de
analise quantitativa dos dados, sendo a interpretagdo dos resultados conduzida de forma

descritiva e critica, com base na convergéncia das evidéncias disponiveis.

4. Desenvolvimento e discussao

A literatura cientifica mais recente reforca que a relagdo entre probidticos, mi-
crobiota intestinal e imunidade humana ¢ multifacetada, com avangos importantes nos
ultimos anos. Revisdes sistematicas e estudos experimentais publicados entre 2024 e
2026 introduzem evidéncias que ampliam nossa compreensdo dos mecanismos pelos
quais probidticos podem influenciar a satide humana.

Nesse contexto, estudos de revisao atualizados destacam que probioticos contri-
buem para a modulacio do equilibrio microbiano, o que pode afetar respostas imunol6-
gicas e metabolicas fundamentais. Especificamente, artigos que abordam o impacto de
probidticos isolados do intestino humano mostram que compostos microbianos como os
acidos graxos de cadeia curta (AGCC), a exemplo do butirato, desempenham multiplas
fungdes protetoras, pois melhoram a integridade da barreira intestinal, reduzem inflama-
¢do local e sistémica e influenciam vias de sinalizagdo imunologica mediadas por recep-
tores como GPR41 ¢ GPR43, implicados na regulagdo de citocinas e na resposta imune
adaptativa [5].

Corroborando esses achados, uma metanalise publicada em 2026 investigou os
efeitos de probioticos sobre a diversidade da microbiota em individuos saudaveis, reve-
lando que doses generalizadas nem sempre resultam em alteragdes significativas em
indices como Shannon e Chaol [9]. Esse resultado, no entanto, introduz uma nuance
importante, sugerindo que, embora probidticos possam atuar na composicdo microbia-
na, os efeitos variam substancialmente entre populagdes, cepas e protocolos experimen-

tais, o que reforca a necessidade de abordagens mais personalizadas [35].
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Sob a perspectiva imunolédgica, revisdes recentes de 2024 enfatizam que probi-
oticos podem promover respostas imunes benéficas ao influenciar diretamente células
imunocompetentes e reduzir marcadores inflamatérios em modelos de inflamacao intes-
tinal. De forma complementar, esses estudos demonstram que determinadas cepas pro-
bidticas estimulam a produgdo de muco por células caliciformes e reforcam a integrida-
de da barreira mucosa, contribuindo para a tolerancia imunoldgica [10].

Além dos efeitos locais, estudos experimentais indicam que a acao dos probidti-
cos pode se estender a imunomodulagdo sistémica. Por exemplo, evidéncias apontam
que esses microrganismos podem favorecer o desenvolvimento de tolerancia imunologi-
ca em condi¢des inflamatorias autoimunes, como o lipus eritematoso sistémico, por
meio da regulagao da producao de citocinas e da ativagao de vias imunorregulatorias
[22].

Em contraste com os resultados promissores, ha evidéncias de que os efeitos dos
probidticos ndo sdao universais nem uniformes. Nem todos os ensaios demonstram alte-
ragOes significativas na microbiota de individuos saudaveis, e os beneficios observados
dependem de fatores como cepa utilizada, dosagem, matriz alimentar e estado imunolo-
gico do hospedeiro. Dessa forma, persiste uma lacuna importante no conhecimento, in-
dicando a necessidade de ensaios clinicos randomizados que comparem diretamente di-
ferentes cepas e formas de administragdo, como alimentos fermentados e suplementos
[9].

De maneira geral, os estudos mais recentes reforcam que os probidticos possuem
potencial para modular tanto a microbiota intestinal quanto a resposta imunolédgica hu-
mana. Entretanto, os efeitos observados permanecem heterogéneos e dependentes de
multiplas varidveis experimentais. Nesse sentido, a literatura atual indica que futuras
pesquisas devem priorizar ensaios clinicos bem controlados, com padronizagdo de ce-
pas, doses e tempos de intervengdo, além de abordagens integradas que combinem da-

dos de microbiota com biomarcadores imunoldgicos e metabolicos. Adicionalmente, in-
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vestigacdes sobre o papel das matrizes alimentares e de estratégias tecnologicas, como a
microencapsulacdo, podem contribuir para melhorar a sobrevivéncia e a eficacia dos
probioticos no trato gastrointestinal, permitindo uma compreensao mais precisa de seus

mecanismos de acao.

5. Consideracoes finais

A analise da literatura cientifica recente evidencia que o consumo de alimentos
probidticos exerce papel relevante na modulagdo da microbiota intestinal e na regulacao
da resposta imunoldgica humana. Estudos atuais demonstram que esses microrganismos
podem contribuir para o equilibrio do ecossistema intestinal, favorecendo o crescimento
de bactérias benéficas, fortalecendo a integridade da barreira intestinal e estimulando
mecanismos imunologicos associados a producdo de citocinas e imunoglobulinas,
especialmente nas mucosas.

Observa-se também que os efeitos dos probidticos estdo diretamente
relacionados a fatores como a cepa utilizada, a dose administrada, a matriz alimentar e
as condigdes fisiologicas do individuo, o que refor¢a que seus beneficios ndo sdo
generalizaveis para todos os contextos. Além disso, embora avangos tecnoldgicos
tenham ampliado o desenvolvimento de alimentos funcionais contendo probioticos,
incluindo matrizes ndo lacteas, ainda existem desafios relacionados a viabilidade
microbiana, padronizagdo de formulagdes e comprovagdo clinica dos efeitos
fisiolodgicos.

Outro aspecto relevante refere-se a necessidade de regulamentagdo rigorosa e
validagdo cientifica das alegacdes de saude associadas aos probidticos, garantindo
seguranga e eficdcia para o consumo humano. Nesse sentido, pesquisas recentes
destacam a importancia de estudos clinicos controlados que considerem a especificidade

das cepas e a interacdo com a microbiota intestinal.
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Dessa forma, conclui-se que os probidticos representam uma estratégia
promissora para a promocao da saude intestinal e imunolédgica, com potencial crescente
para aplica¢dao em alimentos funcionais. Entretanto, a complexidade das interagdes entre
microbiota, sistema imunoldgico e dieta evidencia a necessidade de investigagdes mais
aprofundadas, especialmente estudos clinicos de longo prazo, que permitam consolidar

evidéncias cientificas e orientar aplicagdes nutricionais e tecnologicas mais eficazes
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