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RESUMO 

 

Devido às novas tendências alimentares e a busca por saudabilidade, os alimentos funcionais 

têm sido alvo de estudos e de desenvolvimento de novos produtos. Assim, os probióticos 

têm sido muito discutidos. Um alimento probiótico deve conter células microbianas viáveis 

desde a produção até o consumo e as mesmas devem resistir e colonizar o trato 

gastrointestinal dos consumidores. Entretanto, a qualidade desses alimentos pode ser afetada 

em função da atividade metabólica dos probióticos que podem levar a alterações físico-

químicas e sensoriais. Além disso, questionamentos são realizados em relação ao uso seguro 

dos alimentos probióticos em pessoas com sistema imunológico debilitado. Assim, novas 

alternativas para contornar esses problemas estão sendo estudadas como o uso de 

paraprobióticos e pós-bióticos em alimentos. Os paraprobióticos, também chamados de 

probióticos fantasmas, são células microbianas não viáveis ou extratos celulares brutos que, 

quando administrado em quantidades adequadas, conferem benefícios ao organismo humano 

ou animal. Por outro lado, os pós-bióticos são constituídos por metabólitos secretados por 

bactérias viáveis ou liberados após a lise bacteriana. Vários estudos pré-clínicos e clínicos 

demonstraram que células microbianas não viáveis podem ser tão eficazes quanto às células 

microbianas viáveis, além de destacarem várias respostas biológicas, incluindo efeitos anti-

inflamatórios, atenuação da colite, estimulação do sistema imunológico intestinal, entre 

outros. No geral, as evidências desses estudos demonstram, dependendo do mecanismo de 

ação, que os efeitos dos probióticos não dependem da viabilidade celular, sugerindo um 

amplo uso de células probióticas não viáveis na indústria de alimentos, considerando maior 

segurança e vida útil prolongada como vantagens para o uso de paraprobióticos e pós-

bióticos. 
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ABSTRACT 

 

Due to new food trends and the search for healthiness, functional foods have been the target 

of studies and the development of new products. Thus, probiotics have been much discussed. 

A probiotic food must contain viable microbial cells from production to consumption and 

they must resist and colonize the gastrointestinal tract of consumers. However, the quality 

of these foods can be affected due to the metabolic activity of probiotics, which can lead to 

physicochemical and sensory changes. Furthermore, questions are raised regarding the safe 

use of probiotic foods in people with weakened immune systems. Therefore, new 

alternatives to overcome these problems are being studied, such as the use of paraprobiotics 

and postbiotics in foods. Paraprobiotics, also called ghost probiotics, are non-viable 

microbial cells or crude cell extracts that, when administered in adequate quantities, confer 

benefits to the human or animal organism. On the other hand, postbiotics are made up of 

metabolites secreted by viable bacteria or released after bacterial lysis. Several preclinical 

and clinical studies have demonstrated that non-viable microbial cells can be as effective as 

viable microbial cells, in addition to highlighting several biological responses, including 

anti-inflammatory effects, attenuation of colitis, stimulation of the intestinal immune system, 

among others. Overall, the evidence from these studies demonstrates, depending on the 

mechanism of action, that the effects of probiotics do not depend on cell viability, suggesting 

a wide use of non-viable probiotic cells in the food industry, considering greater safety and 

prolonged shelf life as advantages for the use of paraprobiotics and postbiotics. 

Keywords: Food, Nutrition, Health, Viability. 
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 INTRODUÇÃO  

As novas tendências alimentares induzem as indústrias a reduzirem o uso de 

conservantes, estabilizantes entre outros aditivos artificiais, uma vez que os consumidores 

têm buscado alimentos que além de nutrir possam proporcionar algum benefício extra à 

saúde. Dessa forma, os alimentos funcionais são comercializados com alegações de saúde, 

uma vez que podem ser fonte de nutrientes com propriedades fisiológicas positivas, além de 

conterem substâncias naturais que podem ser ingeridas diariamente para regular e melhorar 

o trato gastrointestinal. Nessa vertente, os probióticos têm sido muito discutidos (1).  

Os probióticos são, atualmente, definidos como microrganismos vivos que, quando 

administrados em quantidades adequadas conferem benefícios à saúde do hospedeiro (2). 

Por essa definição, um alimento probiótico deve conter células microbianas viáveis. No 

entanto, vários fatores podem afetar a qualidade dos probióticos durante o armazenamento 

até o consumo (3), além de questionamentos e preocupações sobre seu uso seguro em 

pessoas com sistema imunológico debilitado. Assim, surgiram algumas alternativas como o 

estudo de paraprobióticos e pós-bióticos, que proporcionaram uma ampla extensão para o 

conceito de probióticos (4). 

Paraprobióticos são definidos como probióticos inativos ou células microbianas não 

viáveis (intactas ou frações celulares) que, administradas em quantidades e frequência 

adequadas, proporcionam benefícios ao hospedeiro. Por outro lado, pós-bióticos são 

produtos ou subprodutos metabólicos secretados por bactérias viáveis ou liberados após a 

lise bacteriana (5, 4, 6). Assim, o emprego de paraprobióticos ou de pós-bióticos pode gerar 

interação positiva com a indústria de alimentos, uma vez que as exigências impostas quanto 

à viabilidade celular bacteriana, para exercer os seus efeitos biológicos sobre a saúde, são 

reduzidas (7, 8).       A Tabela 1 apresenta algumas 

estirpes paraprobióticas e pós-bióticas, correlacionando-as com sua função e aplicação para 

o hospedeiro e/ou indústria. 

 
Tabela 1 - Função e aplicação de algumas estirpes paraprobióticas e pós-bióticas para o consumidor e  

indústria 

Estipe 
Função e aplicação no hospedeiro e/ou 

indústria 
Referência 

Lactobacillus gasseri 

CP2305 

Regulação intestinal, alívio dos sintomas 

relacionados ao estresse, melhora do sono, 

recuperação da fadiga, alívio da ansiedade e 

humor depressivo 

(9) 

(10) 

(11) 

(12) 

Lactobacillus plantarum K8 

Aumento da atividade hidratante da pele em 

queratinócitos humanos, podendo ser 

utilizado na indústria de cosméticos e 

produtos hidratantes 

(13) 

(14) 

(15) 

Lactobacillus plantarum 

Aumento da imunidade e resistência a 

doenças em peixes e crustáceos, podendo ser 

utilizado na agricultura 

(16) 

(17) 

Lactobacillus plantarum (I-

UL4, TL1, RS5, RI11, RG11 

e RG14) 

Atividade citotóxica seletiva via efeito 

antiproliferativo e indução de apoptose 

contra células cancerosas malignas de 

maneira específica 

(18) 

https://www.zotero.org/google-docs/?broken=7saJvo
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Bacillus amyloliquefaciens 

FPTB16 

Aumento da imunidade em peixes (Catla), 

podendo ser utilizado na agricultura 
(19) 

Lactobacillus reuteri 
Prevenção do desenvolvimento e tratamento 

da periodontite 
(20) 

Lactobacillus reuteri PTCC 

1655 

Ação inibitória em células-tronco de câncer 

de cólon (células HT29-ShE) mediados pela 

redução da invasão e aumento da apoptose 

(21) 

L. rhamnosus GG 

Diminui os mediadores pró-inflamatórios 

induzidos por LPS e aumenta os mediadores 

anti-inflamatórios 

(22) 

(23) 

Enterococcus faecalis (EC-

12) 

Prevenção da colonização de enterococos 

resistentes à vancomicina no ceco de 

pintinhos recém-nascidos 

(24) 

   

Lactobacillus  acidophilus 

LA5 

Lactobacillus  casei 431 

Lactobacillus salivarius 

Atividade antimicrobiana para Listeria 

monocytogenes em modelos de alimentos 

(carne moída e leite integral) 

(25) 

 

PARAPROBIÓTICO 

Jansen; Waaij (26) englobaram na definição de probióticos células microbianas 

mortas, incluindo seus metabólitos. Salminen et al. (27) corroboraram quando incluíram 

componentes celulares microbianos na definição de probióticos, desde que tenham efeito 

benéfico na saúde e no bem estar do hospedeiro. Porém, atualmente, a definição de 

probióticos mais aceita é restrita a produtos que contenham microrganismos vivos que, 

quando administrados em quantidades adequadas conferem benefícios à saúde do hospedeiro 

(2). 

Consequentemente, surgiu a necessidade de uma nova terminologia que definisse o 

uso de microrganismos não viáveis ou suas frações que afetam a saúde de forma positiva. 

Taverniti; Guglielmetti (5) propuseram o termo paraprobiótico, ou probiótico fantasma, 

sendo o mesmo definido como células microbianas não viáveis (intactas ou danificadas) ou 

extratos celulares brutos, ou seja, com composição química complexa. Os paraprobióticos 

têm a vantagem de serem mais seguros para indivíduos vulneráveis, reduzindo o risco de 

desenvolvimento de infecções por microrganismos oportunistas, aquisição de virulência ou 

genes de resistência a antibióticos e translocação bacteriana (28). 

Desta forma, mesmo que diversos métodos de inativação tenham sido utilizados, a 

seleção do mais apropriado dependerá constantemente do microrganismo e do benefício 

clínico almejado. Cada método pode atingir os componentes estruturais celulares de 

diferentes formas e atuar na sua atividade imunomoduladora. Então, criteriosamente, deve-

se adotar aquele que além de inativar, seja capaz de conservar os efeitos benéficos 

inicialmente ofertados pelos probióticos (5, 29). 

 

 

 

 

 

OBTENÇÃO DOS PARABIÓTICOS 
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Para a obtenção de paraprobióticos há necessidade de inativação de probióticos, que 

pode acontecer por variados processos: tratamento térmico (pasteurização, esterilização e 

tindalização), raios ultravioleta ou gama, alta-pressão, sonicação, liofilização, substâncias 

químicas (formaldeído, formalina) e ozonização. Entre os tratamentos citados, a aplicação 

de calor tem sido o mais recorrente para obtenção de estirpes paraprobióticas (30, 5, 31). 

A tecnologia utilizada para a sua obtenção tem como objetivo induzir a perda de 

viabilidade do microrganismo. Isso ocorre após a exposição a elementos que alteram a 

natureza da célula microbiana (clivagem de DNA) e/ou alteração em suas funções 

fisiológicas (inativação de enzimas ou da seletividade de membrana) (7) sem romper a 

membrana bacteriana e a parede celular necessária para manter a estrutura intacta da célula 

(4).  

Desta forma, mesmo que diversos métodos de inativação tenham sido utilizados, a 

seleção do mais apropriado dependerá constantemente do microrganismo e do benefício 
clínico almejado. Cada método pode atingir os componentes estruturais celulares de 

diferentes formas e atuar na sua atividade imunomoduladora. Então, criteriosamente, deve-

se adotar aquele que além de inativar, seja capaz de conservar os efeitos benéficos 

inicialmente ofertados pelos probióticos (5, 29). 

A técnica de contagem em placas tem sido utilizada como método para avaliar a 

viabilidade celular paraprobiótica. Porém, este método quantifica o número de células 

capazes de multiplicar e formar colônias visíveis em meios de cultura, mas não dispõe de 

informações sobre a integridade da membrana celular e as funções fisiológicas das células 

bacterianas não cultiváveis. Para descrição da viabilidade bacteriana a técnica de citometria 

de fluxo é um método que permite obter informações em relação às propriedades estruturais, 

metabólicas e genéticas das células bacterianas (32, 33, 34). 

Portanto, informações que possam auxiliar na escolha dos processos e condições de 

inativação considerando o grau de lesão e mecanismo de ação das estirpes paraprobióticas 

devem ser estudadas (29).  

 

VANTAGENS TECNOLÓGICAS DOS PARAPROBIÓTICOS 

Para o desenvolvimento de um produto adicionado de probiótico, algumas 

exigências são impostas quanto à viabilidade celular bacteriana para exercer os seus efeitos 

biológicos sobre a saúde. Porém, existem diversos fatores que cooperam para a redução da 

viabilidade probiótica como componentes da matriz alimentar, o processo de fabricação e o 

armazenamento a longo prazo (8). Assim, os paraprobióticos são mais efetivos e possuem 

maior segurança para as aplicações alimentícias que os microrganismos viáveis, porque sua 

viabilidade não é exigida durante o consumo ou na produção industrial (29).  

As vantagens da aplicação dos paraprobióticos em alimentos estão relacionadas 

com a vida útil estendida sem alterações sensoriais do produto, pois não há interações dos 

microrganismos com os compostos da matriz alimentar ou ingredientes (7). 

 Os paraprobióticos podem manter-se estáveis em ampla faixa de pH e de 

temperatura, o que permite o acréscimo dos mesmos em alimentos mais ácidos e antes do 

tratamento térmico, o que minimiza as chances de contaminação pós-processamento, 

economia durante o armazenamento e transporte, pois dependendo do produto, não há 

necessidade de cadeia de frio (7, 4). 

 

PÓS-BIÓTICO  
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A definição do termo pós-biótico tem sido razão de discordância entre pesquisadores 

e vem sendo discutida e atualizada à medida em que os estudos e descobertas avançam (36). 

Os pós-bióticos, de forma geral, são subprodutos (metabólitos) dos probióticos e 

podem ser encontrados naturalmente em alimentos fermentados (37, 29). Como exemplo, 

tem-se o ácido lático, peptídeos secundários e muitos outros metabólitos produzidos na 

fermentação do leite pelas bactérias do ácido lático, que apresentaram relação com a 

promoção de saúde (36, 34, 27).  

Os pós-bióticos apresentam uma série de ações fisiológicas benéficas no 

organismos como: anti-inflamatório, antioxidante, anti-hipertensivo, antiproliferativo, 

antimicrobiano, hipocolesterolêmico e imunomoduladora (37, 29), sendo as mesmas 

dependentes da estirpe usada na sua obtenção. 

Para sua obtenção comercial é necessário a utilização de métodos que causem a 

ruptura celular microbiana, como os tratamentos térmicos e enzimáticos, seguido de etapas 

de extração e limpeza (29).  

As tecnologias atualmente desenvolvidas para a produção de pós-bióticos são 

baseadas em provocar a destruição de células de probióticos, utilizando técnicas de 

ionização, radiação, extração por solvente, tratamentos térmicos, radiação ultravioleta, alta 

pressão isostática, tratamentos enzimáticos, sonicação, centrifugação, purificação em coluna 

e liofilização (38). 

Alguns estudos têm avaliado a utilização de pós-bióticos em alimentos como uma 

estratégia para o biocontrole, visando impedir ou pelo menos retardar o crescimento de 

microrganismos patogênicos ou deterioradores, devido às suas propriedades 

antimicrobianas. Os principais mecanismos antimicrobianos dos pós-bióticos estão 

relacionados com a acidificação do citoplasma celular e à formação de poros nas membranas 

celulares e os antimicrobianos conhecidos são ácidos orgânicos, bacteriocinas, peptídeos, 

ácidos graxos e compostos de peróxido de hidrogênio (38). 

 

 

CONCLUSÕES  

O desenvolvimento de um produto probiótico deve estar de acordo com as 

exigências preconizadas quanto à viabilidade celular bacteriana a fim de exercer os seus 

efeitos biológicos sobre a saúde humana. Além disso, existem estudos científicos que 

expressam a eficácia tecnológica e os efeitos profiláticos dos probióticos, paraprobióticos e 

pós-bióticos em distúrbios ou doenças, incluindo a redução dos sintomas gastrointestinais, 

prevenção e controle da obesidade, diabetes e alguns tipos de câncer.  

Entretanto, até o momento nenhuma agência reguladora regulamentou o uso de 

paraprobióticos e pós-bióticos ou determinou parâmetros para alimentos ou suplementos 

alimentares contendo os mesmos. Entretanto, em alguns países existe algum avanço para 

formulações pós-bióticas para uso em aplicações médicas ou farmacêuticas. De forma geral, 

as evidências de estudos pré-clínicos e clínicos demonstram que em diversas situações, 

dependendo do mecanismo de ação, os efeitos dos probióticos não dependem da viabilidade 

celular, sugerindo um amplo uso de células probióticas não viáveis (paraprobióticos) ou de 

pós-bióticos na indústria de alimentos, considerando como vantagens maior segurança e vida 

útil mais longa dos produtos obtidos. Porém a falta de legislação que estabeleça os 

parâmetros dificulta a produção e comercialização no Brasil. Além disso, os termos 

paraprobióticos e pós-bióticos são recentes, sendo necessários mais estudos relacionados aos 

mesmos. 
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