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RESUMO

O consumo de probidticos tem se tornado cada vez mais presente no dia a dia das pessoas.
Isso se deve em parte por sua relagdo direta com a manutencao da microbiota intestinal e o
fortalecimento do sistema imunoldgico. Entre as varias cepas utilizadas na industria de
alimentos, a Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 se destaca por sua eficcia
benéfica ser comprovada e validade em diversos estudos além sua possibilidade de fabricagao
e estabilidade em diferentes tipos de alimentos. Nesse contexto, este trabalho tem como
objetivo apresentar uma revisao bibliografica sobre as propriedades dessa cepa em especifico,
assim como seus efeitos benéficos ao organismo humano e as suas principais aplicagdes na
industria de alimentos. Além disso, discute os desafios enfrentados na incorporacao da BB-12
em produtos alimenticios, como a necessidade de tecnologias que garantam sua viabilidade
durante o processamento. Além do mais, com o mercado global de probidticos em ascensao,
estima-se que seu crescimento continue projetado pela busca cada vez maior dos
consumidores por opgdes alimentares mais saudaveis e funcionais. Por essa Optica, a inovagao
tecnologica tem desempenhado um papel fundamental para garantir a eficacia dos probidticos
e expandir sua aplicabilidade em novos produtos. A percep¢do desses avangos ¢ essencial para
atender as exigéncias do mercado, as tendéncias de consumo e possibilitar a formulagdao de

alimentos cada vez mais eficientes ao bem-estar de facil acesso.

Palavras-chave: Probioticos, industria de alimentos, alimentos funcionais, mercado,

inovacao.



ABSTRACT

The consumption of probiotics has become increasingly present in people's daily lives due to
their direct relationship with maintaining gut microbiota and strengthening the immune
system. Among the various strains used in the food industry, Bifidobacterium animalis subsp.
lactis BB-12 stands out for its proven beneficial efficacy, validated by numerous studies, as
well as its manufacturability and stability in different types of food products. In this context,
this study aims to present a literature review on the properties of this specific strain, its
beneficial effects on the human body, and its main applications in the food industry.
Additionally, it discusses the challenges of incorporating BB-12 into food products, such as
the need for technologies that ensure its viability during processing. Moreover, with the global
probiotic market on the rise, its growth is expected to continue, driven by increasing
consumer demand for healthier and more functional food options. From this perspective,
technological innovation has played a fundamental role in ensuring probiotic efficacy and
expanding their applicability in new products. Recognizing these advancements is essential to
meeting market demands, following consumer trends, and enabling the formulation of

increasingly efficient and accessible functional foods that promote well-being.

Keywords: Probiotics, food industry, functional foods, market, innovation.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a presenca dos probidticos na alimentacao tem se tornado cada
vez mais relevante, tanto para os consumidores como para os pesquisadores da industria de
alimentos. Entre as bactérias acido laticas (BAL), a cepa BB-12, variante do Bifidobacterium
animalis, tem ganhado destaque por seus beneficios comprovados para a saude intestinal e o
fortalecimento do sistema imunologico (Shida e Nomoto, 2013). De acordo com a
Organizagao Mundial da Saude (OMS), probiodticos sdo microrganismos vivos que, quando
consumidos na dose certa, trazem beneficios para a saide (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS; WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2002). Todavia, Mesmo com a disseminac¢ao de informagdes a respeito desses beneficios, a
popularizagdo e o consumo desses alimentos ainda estdo em ascensdo para uma grande parte
da populagao.

Decerto, adicionar probidticos em alimentos e suplementos alimentares ndo ¢ uma
tarefa facil. Um dos grandes desafios ¢ garantir que essas bactérias sobrevivam durante todo o
processo de fabricacdo, passando por etapas de transporte e armazenamento até que cheguem
aptas para o consumidor. Assim, alguns fatores como altas temperaturas, exposicdo ao
oxigénio e outros fatores podem reduzir a eficicia dos probidticos (Sanders et al., 2019). Por
1ss0, ha uma busca no setor industrial por tecnologias que envolvam e protejam essas cepas,
visando manter a sua viabilidade.

Ademais, outro problema importante ¢ a falta de informacdo por parte dos
consumidores. Apesar de o mercado de alimentos funcionais estar em expansdo, muitas
pessoas ainda ndo conhecem os beneficios de incluir probidticos na dieta, o que impacta
diretamente a aceitagdo de novos produtos. Segundo o estudo de Holanda ef al. (2009) grande
parte dos entrevistados ndo souberam definir probidticos corretamente, refletindo uma falta de
conhecimento a respeito do assunto. Para dificultar mais a legislacdo sobre alegacdes
funcionais varia de pais para pais, trazendo desafios para a industria.

Do ponto de vista cientifico, compreender as propriedades das BAL, em especial
da cepa BB-12, ¢ fundamental para otimizar seu uso em alimentos funcionais. A literatura
aponta beneficios claros para a satde intestinal, regulacdo metabodlica e fortalecimento do
sistema imunologico (Shida e Nomoto, 2013). Mesmo assim, existem irregularidades sobre a
estabilidade desta cepa em diferentes modelos alimentares e sobre quais as melhores técnicas
para garantir a eficacia da mesma.

Por outro lado, por meio de um viés mercadoldgico, os probidticos tém
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conquistado cada vez mais espago, impulsionados pela crescente preocupagdo com a saude e
o bem-estar. Segundo dados da “Mordor Intelligence”, o mercado global de probidticos,
avaliado em aproximadamente US$78,91 bilhdes no ano de 2024 e deve atingir US$113,43
bilhdes até 2029, tendo uma taxa de crescimento anual composta (CAGR) de cerca de 7,53%.
Esse crescimento reflete a ideia de que alimentos ndo apenas nutram as pessoas, mas também
oferecam beneficios adicionais a saude.

Nesse contexto, entender as barreiras e oportunidades para a introdugdo de
produtos com a cepa BB-12 ¢ fundamental para empresas que desejam se destacar em um
mercado competitivo ¢ em expansdo, especialmente em regides como a Asia-Pacifico, que
lideram tanto crescimento do setor quanto o tem o maior mercado. Este estudo tem como
objetivo trazer uma contribui¢do ao revisar a literatura cientifica e analisar o mercado de

probioticos, colaborando para avangos na ciéncia de alimentos.
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2 OBJETIVO

Geral:

Apresentar as qualidades e vantagens do consumo da linhagem probiotica BB-12 de
Bifidobacterium animalis para a saide humana, seu uso na induastria alimenticia e o

panorama do mercado de produtos probidticos em geral.

Especificos:

Conceituar e avaliar a importancia das bactérias acido laticas e dos probidticos na
alimentagdo humana.

Descrever as caracteristicas da BB-12 e seus beneficios comprovados para a satde
humana.

Identificar usos da BB-12 no setor alimenticio, considerando os desafios de
processamento e estabilidade.

Analisar o mercado de probidticos, enfatizando sua expansdo e os fatores que o
impulsionam.

Examinar os desafios e oportunidades no mercado, como regulamentagdes e avangos
tecnologicos.

Elaborar uma matriz SWOT da cepa probidtica BB-12 apresentando um panorama

estratégico de forma a simplificar tudo que foi abordado nesta revisao.
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3 METODOLOGIA

Essa pesquisa ¢ uma revisdo bibliografica sobre a cepa probidtica BB-12 de
Bifidobacterium animalis, visando agrupar informacdes acerca de suas propriedades, usos na
industria alimenticia e o panorama de mercado dos produtos probidticos em geral. O estudo
foi dirigido com base em artigos cientificos, documentos de entidades reguladoras e pesquisas
de mercado em portais de dados confiaveis.

Primeiramente, estabeleceu-se um conjunto de palavras-chave para serem utilizadas
como um norte para a pesquisa em bases de dados e fontes especificas. Tanto em portugués
quanto em inglés, empregou-se palavras-chave combinadas com operadores booleanos (AND,
OR) para aprimorar a pesquisa e assegurar artigos diretamente ligados ao assunto. A tabela de

palavras-chave ¢ apresentada a seguir:

Tabela 1 — Palavras-chaves utilizadas durante a pesquisa.

Palavras-chaves
Alimentos funcionais Lactobacillus
Bactérias laticas Inovagodes
Bifdobacteium animalis BB-12 Mercado
Probioticos Microrganismos
Estabilidade

Fonte: Autor (2025).

Para garantir a importancia e a atualidade das informagdes recolhidas, estabeleceram-
se critérios de inclusdo. Incluiram-se estudos divulgados nos ultimos dez anos, resultantes do
periodo de 2014 até 2024, focados em probidticos, especialmente a cepa BB-12, bem como
documentos de entidades oficiais e recentes relatérios de mercado, sendo este tltimo de dados
mais recentes (até 10 anos de publica¢do). Uma ressalva para alguns artigos incluidos que
foram publicados fora da margem de tempo estipulada Vale ressaltar que ao todo foram
coletados 39 artigos e as plataformas de busca para artigos cientificos foram: SciELO,
PubMed e Google Scholar. Apos a coleta das informagdes, os dados foram organizados e

analisados conforme os objetivos deste trabalho.
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4 REVISAO
4.1 Probidticos

De acordo com FOOKS et al. (1999), o termo probidtico se origina de duas palavras
gregas que significam "por vida". O termo foi empregado para se referir a substancia que
promove o crescimento de outro microrganismo ou a extratos de tecido que estimulam o
crescimento microbiano. Porém, essa denominag¢do ndo foi amplamente aceita no campo
cientifico.

Segundo estudos de FAO/WHO (2002), probidticos sdo "micro-organismos vivos que,
quando administrados em quantidades apropriadas, trazem vantagens para a saide do
hospedeiro". Esta definicdo é amplamente reconhecida na literatura cientifica e fundamenta a
legisla¢do de varios paises. Conforme Saad (2006), os probidticos tém um papel fundamental
no equilibrio da flora intestinal, auxiliando na saide do sistema digestivo e imunoldgico.
Estes micro-organismos sdo frequentemente empregados em alimentos funcionais,

particularmente em produtos fermentados, como iogurtes e bebidas fermentadas.
4.2 Bactérias Acido Laticas

As bactérias 4acido laticas (BAL) constituem um grupo de micro-organismos
amplamente estudado devido a sua importancia em alimentos fermentados e a saide humana.
De acordo com Poffo et al. (2011), as BAL pertencem majoritariamente aos géneros
Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus e Bifidobacterium. A seguir ha o exemplo de duas

bactérias acidos laticas representadas pelas figuras 1 e 2.

Figura 1: Lactobacillus rhamnosus GG® ampliado em microscopio.
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Fonte: Optibac Probiotics (2024).

Figura 2: Bifidobacterium lactis Bi-07® ampliado em microscépio.

Fonte: Optibac Probiotics (2024).

Conforme lkeda et al. (2013), com base nos metabolitos da fermentagdo, as BAL sao
categorizadas como homofermentativas, produzindo principalmente 4acido latico, e
heterofermentativas, produzindo além do acido latico, didxido de carbono, diacetil e outros
compostos que conferem sabor. Assim, a fun¢do dos micro-organismos heterofermentativos ¢
amplamente utilizada para conferir melhor sabor e textura aos produtos alimentares. A sele¢ao
das espécies de bactérias acido-laticas afeta essas propriedades sensoriais, ja que diversas
espécies geram diferentes compostos. Conforme o micro-organismo, existem diversas rotas
metabdlicas possiveis: a homofermentativa, onde uma molécula de glucose dé origem a dois
lactatos; e a heterofermentativa, onde uma molécula de glucose se transforma em etanol e
acido lactico, entre outras (Silva, 2011).

Ademais, para garantir a eficdcia e a auséncia de contaminagdo na fermentagdo dos
alimentos, as bactérias acido-laticas devem ser empregadas como culturas iniciadoras, sendo
inicialmente isoladas, cultivadas e, por fim, incorporadas ao alimento que se deseja fermentar
(Poffo et al., 2011).

Por fim, as BAL sdo reconhecidas por seu potencial probidtico, desde que atendam a
critérios como resisténcia ao trato gastrointestinal, adesdo as células intestinais e beneficios
comprovados a saide (Tavares et al., 2022). O uso dessas bactérias é fundamental em

alimentos funcionais devido a sua seguranca e eficacia.

4.3 Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12:
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A cepa Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 ¢ notavel entre as BAL devido
ao seu vasto historico de uso industrial e vantagens comprovadas para beneficiar a satde
humana. A BB-12 ¢ classificada como uma bactéria acido latica, pertencente ao género
Bifidobacterium, conhecida por sua habilidade de resistir ao trato gastrointestinal e colonizar
o intestino (Jungersen et al., 2014). Essa cepa se diferencia pela sua capacidade de
sobrevivéncia durante o processamento e armazenamento de alimentos, tornando-se ideal para
produtos funcionais como iogurtes, bebidas fermentadas e suplementos alimentares. Estudos
como a realizada por Zhang et al. (2024) ressaltam sua resisténcia a condigdes desfavoraveis,

como mudangas de pH em faixas de 5,3 até 6,7.

Figura 3: Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 ampliado em microscopio.

Fonte: Optibac Probiotics (2024).

A cepa probiotica Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12® (BB-12) apresenta
diversos beneficios para a satde, conforme destacado no estudo de Jungersen et al. (2014).
Entre os principais efeitos, destacam-se a melhora da saude gastrointestinal, com a
regularizag¢do do transito intestinal, alivio da constipagdo, prote¢do contra diarreias, aumento
da presenca de bactérias benéficas no intestino e redu¢do de microrganismos patogénicos,
além de sua alta tolerancia ao acido gastrico e a bile, que garante sua sobrevivéncia no trato
digestivo. A cepa também fortalece o sistema imunoldgico, aumentando a resisténcia contra
infec¢des respiratérias comuns, reduzindo sua incidéncia e duracdo, e modulando a resposta
imune para promover equilibrio na atividade inflamatoria. Adicionalmente, a BB-12 protege a
barreira intestinal, melhorando sua integridade, reduzindo a permeabilidade e prevenindo

inflamagdes, além de inibir a adesdo de patogenos, diminuindo o risco de infecgdes. Além do
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mais, a cepa demonstra efeito protetor durante o uso de antibidticos, reduzindo efeitos
colaterais como a diarreia associada, reforcando seu papel essencial na manutengdo da saude e
do equilibrio do organismo.

Por fim, como discutido por Lima et al (2022), as bactérias do género Bifidobacterium
estdo entre as mais usadas e também mais pesquisadas devido ao seu fortalecimento da
barreira epitelial eaprimoramento do sistema imunoldégico. Dentre todas, destaca-se a
Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB12, que, de acordo com as afirmagdes de Jungersen
et al (2014) ¢ o probidtico mais documentado do mundo, no qual ha mais de 300 publicacdes
cientificas, nas quais mais de 130 s3o publicacdes de estudos clinicos em humanos. Um dos
estudos que afirmam isso ¢ o de Jun Cheng et al/ (2021), no qual essa bactéria demonstrou
resultados positivos na regulacdo do sistema imunologico do hospedeiro, indicando
possibilidades de uso da bactéria em alimentos. A seguir, na figura 4, temos um exemplo de
cultivo dessas bactérias em um anal ogo de queijo. Experimento realizado pelo autor no

Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Embrapa Agroindustria Tropical.

Figura 4: BB-12 em meio de cultura Agar MRS adicionado de cisteina.

Fonte: Autor (2023).

4.4 Aplicacoes da BB-12 na Industria de Alimentos

Considerando as propriedades da Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12, ¢é
claro o seu potencial para varias utilizagdes na industria de alimentos. A durabilidade da cepa
em variadas condi¢cdes de processamento e armazenamento, juntamente com os beneficios
comprovados para a saide humana, justifica seu uso frequente em alimentos funcionais. Entre
os produtos que mais utilizam a BB-12 estdo os iogurtes, bebidas fermentadas, suplementos

alimentares e outros alimentos funcionais. Essa ampla aplicagdo reflete ndo apenas a
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versatilidade da cepa, mas também o crescente interesse dos consumidores por alimentos
saudaveis e funcionais (Shida; Nomoto, 2013).

Pesquisas apontam que sua adi¢dao a matrizes de produtos carneos (Gomes et sl., 2020)
e de produtos vegetais nas quais podemos citar as frutas como a ameixa, que pode vir resultar
em produtos funcionais inovadores que combinam os beneficios dos probidticos com os
compostos bioativos das frutas (Silva et al., 2020). Além disso, ja existem trabalhos que
incorporam a BB-12 a sorvestes funcionais (Portela et al., 2013), geleias funcionais (Cedran,

2017) e barras de cereais (Bampi, 2015).

4.5 Beneficios para a Saude

A BB-12 ¢ uma das cepas probioticas mais estudadas e reconhecidas por seus
beneficios a saude. Sua eficacia estd comprovada em diversas areas, especialmente na satde
gastrointestinal e imunolégica. Estudos clinicos demonstram que a BB-12 auxilia na
regulacdo do transito intestinal, reduzindo sintomas de constipacdo e diarreia, além de
melhorar a absor¢do de nutrientes (Sdez-lara et al., 2015). Em criancas, o uso de
Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 demonstrou eficacia na reducdo dos sintomas
da rinite alérgica (Anania ef al., 2021).

Além disso, estudos sugerem que esses probidticos podem auxiliar na prevencao e
tratamento de doengas periodontais, melhorando parametros clinicos como o indice de placa e
a presenca de microrganismos patogénicos. Todavia, ainda sd3o necessarias mais pesquisas
para estabelecer protocolos clinicos eficazes (Massambani et al., 2021).

Além dos fatores citados, a suplementacdo de probidticos tem-se mostrado eficiente
contra transtornos mentais, como por exemplo a depressao. No estudo de Ben et al (2021) foi
abordado a significativa reducdo dos niveis de depressdao em pacientes, além da perda de peso
e massa gorda. Partindo desse viés terapéutico Boricha et al (2019) relata pesquisas que
identificaram outros beneficios praticos do uso de probidticos como o combate a obesidade
em seus pacientes, tendo resultados positivos referentes a diminui¢do da circunferéncia de
cintura, diminuigdo do peso corporal ¢ do Indice de Massa Corpora (IMC).

A seguranca da BB-12 também ¢ amplamente reconhecida, com estudos confirmando
sua eficdcia e auséncia de efeitos colaterais significativos em diferentes populacdes, incluindo
criancas, idosos e gestantes (Sanders ef al., 2018). Esses beneficios consolidam a BB-12
como uma das cepas probidticas mais confidveis e versateis para aplicagdo em alimentos

funcionais e suplementos.
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4.6 Processamento e Estabilidade

A viabilidade das células probidticas durante o processamento e a vida util dos
produtos ¢ um desafio critico para a industria de alimentos. A BB-12 ¢ sensivel a fatores como
pH acido, temperatura, oxigénio e umidade, o que exige o uso de tecnologias avangadas para
garantir sua estabilidade. Uma das principais estratégias utilizadas ¢ a microencapsulacdo, que
consiste no revestimento das células probidticas com materiais como a quitosana por exemplo.
Essa técnica cria uma barreira fisica que protege as células contra condigdes adversas, como o
pH acido do estomago (Rodrigues et al., 2020). Além da quitosana, de acordo com Gerez et
al., (2012), observou-se um aumento na sobrevivéncia de probidticos ao serem
microencapsulados em particulas cobertas com pectina e proteina do soro do leite apos serem
expostos as condigdes gastricas.

Além disso, a adicdo de ingredientes prebiodticos, como fibras soluveis, por exemplo,
inulina e frutooligossacarideos, cria um ambiente favoravel a sobrevivéncia e ao crescimento
das bactérias probioticas, aumentando sua estabilidade e manutengdo (Portela et al., 2013).
Apesar dos avangos tecnoldgicos, a manutencdo da estabilidade em produtos com vida 1til
prolongada e condicdes adversas de armazenamento ainda apresenta desafios. A exposi¢do a
flutuagdes de temperatura durante o transporte € o armazenamento pode comprometer a
viabilidade das células probioticas, exigindo pesquisas continuas em tecnologias de

estabilizacao e formulagao.

4.7 Inovacio e Desenvolvimento de Novos Produtos

A inovagdo ¢ um fator essencial para o crescimento do mercado de alimentos
probioticos. Nos ultimos anos, tém surgido produtos inovadores que incorporam a BB-12,
como geleias funcionais, sorvetes funcionais, suplementos alimentares e alimentos infantis
enriquecidos com probidticos. Essas inovacdes se justificam pois, segundo Jungersen et al.
(2014) a BB-12 ndo causa impactos negativos no sabor, aspecto ou sensacao do alimento,
sendo capaz de persistir no alimento probidtico até o momento do consumo.

A tendéncia por alimentos plant-based também impulsiona o desenvolvimento de
alternativas lacteas que incorporam probidticos, atendendo a um publico diversificado,
incluindo veganos e consumidores com intolerancia a lactose. Alguns exemplos de estudos de
produtos funcionais desenvolvidos com a adicdo de probidticos sdo: sorvetes funcionais
(Portela et al., 2013), embutidos carneos (Gomes et al., 2020), barras de cereais (Bampi, 2015)

e geleias funcionais (Cedran, 2017).
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Segundo relatérios da Statista (2024), o mercado global de probidticos apresenta uma
taxa de crescimento anual composta (CAGR) de 7,5% até 2030, impulsionado pela demanda

por alimentos funcionais e pela expansao de aplicagdes em diferentes categorias de produtos.

4.8 Regulamentacio e Seguranca

A utilizagdo de probioticos, incluindo a BB-12, em alimentos e suplementos ¢
rigorosamente regulamentada por agéncias de satide em todo o mundo. A Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) regulamenta probidticos no Brasil por meio da Resolugao
RDC n° 241/2018, que estabelece os critérios para comprovagao de seguranga e beneficios a
satde desses microrganismos. Para que um probidtico seja comercializado com alegacdes
funcionais, ele deve ter eficacia comprovada por estudos cientificos e ser autorizado pela
ANVISA. Um desses critérios ¢ que o alimento ou suplemento alimentar deve conter uma
quantidade minima de 10® UFC (unidades formadoras de colonia) por por¢do do produto na

recomendacao de consumo diaria.

Tabela 2 - Microrganismos probidticos regulamentados pela ANVISA.

Probioticos

Lactobacillus casei shirota

Lactobacillus casei variedade rhamnosus

Lactobacillus casei variedade defensis

Lactobacillus paracasei

Lactococcus lactis

Bifidobacterium bifidum

Bifidobacterium longum

Bifidobacterium animallis (incluindo a subespécie B. lactis)
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Enterococcus faecium

Fonte: (BRASIL, 2008)

Na Europa, a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA) também
regula o uso de probiodticos, exigindo que as alegagdes de saude sejam comprovadas por meio
de estudos clinicos robustos. A BB-12 ¢ uma das poucas cepas que possui alegacdes de saude
aprovadas pela EFSA, o que reforga sua credibilidade no mercado internacional (EFSA, 2021).
Nos Estados Unidos, a Food and Drug Administration (FDA) classifica os probidticos como
"Generally Recognized as Safe", desde que atendam a critérios especificos de seguranca e
qualidade.

Estudos confirmam que a BB-12 nao apresenta riscos a saude, mesmo em doses
elevadas, e ¢ bem tolerada por individuos de todas as idades (Sanders et al., 2018). Além
disso, a estabilidade genética da cepa ¢ um fator importante, garantindo que nao haja
transferéncia de genes de resisténcia a antibidticos para outras bactérias no intestino
(Gueimode ef al., 2013). A alta regulamentacdo e a comprovagdo cientifica de seguranca e

eficicia sdo essenciais para garantir a confianca dos consumidores

4.9 Analise Mercadologica e Tendéncias de Consumo

A busca por produtos funcionais com probidticos tem crescido exponencialmente nos
ultimos anos, segundo Behera (2020), o mercado global de probidticos movimenta
aproximadamente 15 bilhdes de dolares anualmente e apresenta um crescimento anual
composto de 7%. Ele menciona que em 2019 foi previsto que o mercado de suplementos
probioticos aumentaria de USD 48 bilhdes para USD 62 bilhdes em 2022. Atualmente, os
consumidores estdo mais conscientes sobre a importancia da alimentacdo para a saude e o
bem-estar, buscando produtos que ndo apenas saciem, mas também oferecem beneficios
adicionais, como a melhoria da satde intestinal, o fortalecimento do sistema imunologico e a
prevencao de doencas.

Ademais, por meio de relatorios recentes da Statista (2024), o mercado global de
probidticos foi avaliado em USD 78,91 bilhdes em 2024, com projecdes de atingir USD
113,43 bilhdes até¢ 2029, apresentando uma taxa de crescimento anual composta (CAGR) de
7,5% entre 2023 e 2030. Esse crescimento ¢ impulsionado principalmente pelo aumento da
demanda por alimentos funcionais e saudaveis, aliado ao avanco das pesquisas cientificas que

comprovam os beneficios dos probidticos para a saidde humana.
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4.9.1 Mercados Consumidores e Segmentacio de Produtos

Dentre os principais mercados consumidores, a regido Asia-Pacifico lidera entre todos
os outros continentes e obtém, segundo relatorio da “Mordor Intelligence”, uma taxa de
crescimento anual composta de 9,60% para os anos de 2024 até 2029. Na América Latina,
onde o Brasil representa 52% do mercado latino-americano, se destaca como o maior
consumidor da regido, principalmente por meio do consumo de iogurtes. (Hilachuk, De Paula
2022).

Na figura a seguir, ¢ apresentado um resumo do estudo realizado por Barros (2021)
sobre o uso de probidticos pelos estudantes da Universidade Federal do Maranhdo. Nota-se
uma preferéncia significativa dos entrevistados pelos alimentos que contém probidticos mais
presentes no mercado, como iogurtes, queijos e leites fermentados. Segundo Almeida (2017),
a matriz nutricional dos produtos lacteos explica sua lideranca no uso de probidticos, uma vez
que possuem uma excelente capacidade de tamponamento e um pH entre 3,5 e 4,5,
considerado um intervalo ideal para esses microrganismos, tornando-se, portanto, 6timas

alternativas para a inoculagao dessas cepas.

Figura 5 - Preferéncia dos consumidores por alimentos que possuem probidticos em sua

composi¢ao

Queijos

Leite Fermentados

Kombuchas

Kefir

10%  15%  20% 25%  30%

Fonte: Autor, adaptado de Barros (2021).

4.9.2 Tendéncias de Consumo
Tomando por exemplo o Brasil, a demanda por iogurtes aumentou significativamente

com a adicdo de novos ingredientes a sua composicdo, ampliando a variedade de sabores
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(Silva et al., 2020). Ainda se fazendo uso do estudo feito por Barros (2021), segundo seus
dados os iogurtes foram apontados como o mais preferido entre os outros produtos e isso se
deve ao seu baixo custo e também a sua variabilidade de sabores e consequentemente uma
facil aceitacao sensorial. Decerto, os participantes indicaram considerar aspectos nutricionais,
sensoriais ¢ de saude na selecdo de um alimento. Todavia, se examinarmos apenas os fatores
de forma isolada, sem a agregacdo, a razdo da escolha se direciona apenas para um fator

claramente estabelecido como observado na figura a seguir:

Figura 6 - Fatores que influenciam a escolha de um produto entre os alimentos probiodticos

funcionais, pelos participantes entrevistados.

Sensoriais

Nutricional

Saude

Outros

Fonte: Autor, adaptado de Barros (2021).

Aliado a isso, os lacteos lideram o consumo de probidticos no Brasil e a inovacdo na
industria de laticinios proporciona uma variedade de produtos a disposi¢do do consumidor.
Isso ¢ evidenciado pela previsao de crescimento de 11% no mercado desses produtos, sendo o

maior e o que mais acelera o crescimento (Filbido et al., 2019).

4.9.3 Desafios e Oportunidades

Assim, as oportunidades para esse mercado sdao igualmente expressivas. O avango em
tecnologias de microencapsulagdo tem possibilitado a incorporacdo de probidticos em
matrizes alimentares antes consideradas inviaveis, como produtos embutidos carneos (Gomes
et al., 2020). Todavia, apesar do crescimento do mercado, os produtos que incorporam os

probidticos enfrentam desafios significativos. Um dos principais obstaculos ¢ a manutencao
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da viabilidade da cepa, que exige o desenvolvimento de tecnologias capazes de garantir a
sobrevivéncia das bactérias durante o processamento, armazenamento e transporte. Além
disso, as rigorosas regulamentacdes em muitos paises representam uma barreira, ja que as
alegagdes de saude precisam ser cientificamente comprovadas, demandando investimentos

substanciais em estudos clinicos.

4.9.4 Matriz SWOT: Pontos fortes, fracos, oportunidades e ameacas.

Idealizada por Kenneth Andrews e Roland Christensen, a matriz SWOT estuda a
competitividade de uma organizagdo segundo quatro varidveis: Strengths (forgas),
Weaknesses (Fraquezas), Opportunities (Oportunidades) e Threats (Ameagas). Com estas
quatro variaveis, pode ser feita a inventariacdo das forcas e fraquezas da empresa, em alguns
casos produto, das oportunidades e ameagas do meio em que a empresa ¢ atuante. (Lima,
2016). Logo, a analise SWOT da cepa probiotica BB-12 apresenta um panorama estratégico
de forma a simplificar tudo que foi abordado nesta revisdo, com pontos fortes, fracos,
oportunidades e ameacas relevantes para a industria de alimentos. A seguir temos a imagem

simplificada da matriz SWOT da cepa BB-12.

Figura 7 — Matriz SWOT da cepa BB12 de forma simplificada

Oportunidades (Opportunities):

+ Crescimento do do global de probiéticos, projetado para
atingir US$113,43 bilhdes até 2029 (Mordor Intelligence,
2024).

» Expansiio para novos produtos, como alimentos plant-based,
sorvetes funcionais (Portela et al., 2013), geleias funcionais
(Cedran, 2017) e barras de cereais (Bampi, 2015).

A da ientizagiio sobre saide intestinal e
i gica, impulsionando a d da (Behera, 2020).

« Inovagdes tecnologicas em estabilizaciio, como a combinac¢io
com prebidticos e pr de p izacio a frio, melhorando

sua viabilidade (Franco; Landgraf, 2020).

Fonte: Autor (2025).
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e Forcas (Strengths):

Entre suas forcas, destacam-se sua eficdcia comprovada na saide intestinal e
imunoldgica, auxiliando na regulagdo do transito intestinal, prevencdo de diarréias e
fortalecimento do sistema imunolégico (Jungersen et al., 2014). Além disso, a BB-12
possui alta resisténcia ao acido gastrico e a bile, garantindo sua sobrevivéncia no trato
digestivo (Saez-lara et al., 2015). Outro ponto positivo ¢ sua ampla aplicagdo na industria,
sendo utilizada em iogurtes, bebidas fermentadas e suplementos alimentares, com
estabilidade em diferentes matrizes alimentares (STATISTA, 2024). Sua credibilidade
também se fortalece pelo reconhecimento de agéncias reguladoras como ANVISA e
EFSA, garantindo a seguranga de seu uso comercial (ANVISA, 2023; EFSA, 2021).

e Fraquezas (Weaknesses):

Por outro lado, a BB-12 apresenta fraquezas como sua sensibilidade a condigdes
ambientais, onde a exposi¢ao a altas temperaturas, oxigénio e variacdes de pH podem
reduzir sua viabilidade (Sanders et al., 2019). Isso exige o uso de tecnologias avancadas
como a microencapsulagao para manter sua estabilidade, o que pode elevar os custos de
produgdo (Rodrigues et al., 2020). Outro desafio ¢ a falta de conhecimento do
consumidor sobre os beneficios dos probidticos, o que pode impactar a aceitagdo do
produto (Silva et al., 2020).

e Oportunidades (Opportunities):

Entre as oportunidades, podemos destacar o crescimento do mercado global de
probidticos, projetado para atingir US$113,43 bilhdes até 2029 (Mordor Intelligence,
2024). Além disso, a BB-12 tem potencial para ser incorporada em novos produtos, como
alimentos plant-based, sorvetes funcionais (Portela et al., 2013) e alguns outros
probiodticos também podem ser incorporados a alimentos como geleias funcionais
(Cedran, 2017) e barras de cereais (Bampi, 2015). O aumento da conscientizagdo sobre a
importancia da saude intestinal e do sistema imunoldgico impulsiona ainda mais a
demanda por probidticos (Behera, 2020).

e Ameacas (Threats):

No entanto, algumas ameagas podem impactar o mercado da BB-12, como a
regulamentacdo rigorosa que exige comprovacao cientifica robusta para a comercializagao
de produtos probioticos, variando conforme o pais (ANVISA, 2023; EFSA, 2021). Além

disso, ha forte concorréncia com outras cepas probidticas amplamente utilizadas no setor
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(Gongalves et al., 2022). Os desafios relacionados ao armazenamento ¢ distribui¢ao
também sdo significativos, pois as flutuacdes de temperatura durante o transporte podem
comprometer a viabilidade da BB-12 e impactar sua eficacia (Portela et al., 2013).
Mudangas nos habitos alimentares impactam o mercado de probidticos, exigindo

investimento continuo em pesquisa e inovagao (Silva et al., 2020).
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5. CONCLUSAO:

A bactéria Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 se destaca no mercado de
probioticos devido aos seus varios e comprovados beneficios para a satde intestinal e
imunologica, além de sua versatilidade na industria alimenticia. No entanto, desafios como a
estabilidade durante o processamento e o alto custo dos processos para viabilizar o uso da
cepa limitam a expansdo da mesma no mercado alimentar. Por outro lado, a adogdo de
tecnologias como a microencapsulagao e a associagao com prebiodticos tem sido fundamental
para superar essas barreiras, permitindo maior viabilidade da cepa em diferentes matrizes
alimentares. O crescimento do mercado de alimentos funcionais demonstra um cendrio
promissor, impulsionado pela busca por uma alimentagdo mais saudavel e preventiva. A
diversificacdo dos produtos contendo BB-12, incluindo iogurtes, bebidas fermentadas e
alternativas plant-based, reflete essa tendéncia. Assim, ¢ essencial que pesquisas continuem
explorando novas aplicagdes e estratégias para ampliar sua presenga no setor. Por fim, a
consolidac¢ao do uso de BB-12 no mercado depende ndo apenas de avangos tecnologicos, mas
também da educacdo do consumidor e do fortalecimento da regulamentacdo, garantindo
produtos seguros e eficazes. Diante disso, a BB-12 tem potencial para se tornar uma aliada
importante na promocdo da saude, contribuindo para um futuro onde a nutri¢do funcional

desempenhe um papel cada vez mais relevante na qualidade de vida da populacao.
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