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RESUMO

Quando se trata de intolerancia a lactose, € notério o quanto essa condicdo pode
causar desconfortos e dificuldades na vida dos individuos que a apresentam,
especialmente por restringir sua alimentacéo e rotina diaria. Diante desse cenario,
diversas estratégias tém sido adotadas para amenizar os sintomas, com destaque
para o uso de produtos probidticos. Conforme demonstrado na pesquisa, esses
produtos mostraram-se eficazes no suporte a microbiota intestinal comprometida,
contribuindo para a melhoria da qualidade de vida dos pacientes. Com base nesses
dados, foi proposto um método de producdo de uma bebida probidtica capaz de
oferecer os beneficios mencionados. A formulagao utilizou como base uma bebida de
améndoas e o microrganismo Lactobacillus acidophilus, resultado de testes e
aperfeicoamentos realizados até a obtencao de um produto final satisfatério. A ideia
foi ndo apenas apresentar os conceitos que comprovam os beneficios ditos, mas
também oferecer uma forma simples de se produzir um produto funcional, com
materiais e producao de origem natural e com um processo com possibilidade de total

aproveitamento, apresentando também uma vertente sustentavel.
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When it comes to lactose intolerance, it is notorious how much this condition can cause
discomfort and difficulties in the lives of individuals who have it, especially because it
restricts their diet and daily routine. Faced with this scenario, various strategies have
been adopted to alleviate the symptoms, especially the use of probiotic products. As
demonstrated in the research, these products have proved to be effective in supporting
the compromised intestinal microbiota, helping to improve patients' quality of life.
Based on this data, a method was proposed for producing a probiotic drink capable of
offering the aforementioned benefits. The formulation was based on an almond drink
and the microorganism Lactobacillus acidophilus, the result of tests and improvements
carried out until a satisfactory final product was obtained. The idea was not only to
present the concepts that prove the aforementioned benefits, but also to offer a simple
way of producing a functional product, with materials and production of natural origin
and a process with the possibility of total utilization, also presenting a sustainable

aspect.
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1. INTRODUGAO



No cenario presente €& perceptivel como ha uma gama consideravel de
individuos que possuem a chamada IL, ou Intolerancia a Lactose, pois até parte do
inicio século XX, ndo se eram vistos relatos concretos sobre tal deficiéncia, o que s6
comegou a ser desenvolvido a partir do surgimento de novas técnicas na medicina
que permitiram que se desse a devida atencéo a este problema a partir do ano de
1960 (Neto,lgastroped,2014). Tendo isso em mente imagina-se o quao dificil foi para
aqueles que possuem esta condigdo, pois com o preludio tardio em seus estudos
somado a toda complexidade dos mesmos, torna esta luta muito cansativa, ja que
estima-se que 60% a 70% da populagéo do planeta possua algum tipo de incémodo
que se relaciona com a digestao de produtos com lactose na composigao, além é claro
de todos os obstaculos e sintomas que tanto as “vitimas” como aqueles que buscam
uma solugéo para o problema devem enfrentar (Feliciano,2021).

Desde que se compreendeu-se a deficiéncia em foco como um problema real
a partir de comprovagdes clinicas, iniciou-se uma busca e estudo mundial para se
encontrar ndo apenas meios de se aliviar seus sintomas como também uma possivel
cura, apesar de se parecer apenas uma perspectiva otimista com os avangos recentes
observam-se novas ideias para ajudar essas pessoas, porém e infelizmente, esse
futuro ainda esta um pouco distante, mas isso ndo significa que ja ndo haja diferentes
métodos que podem ser aplicados para amenizar os tragos vindos do consumo de
lacteos, como dietas alternativas e regradas, suplementagédo especial e também o
objeto de estudo neste artigo, os produtos com adicdo ou composigao probiotica
(Feliciano,2021).

A partir de estudos, foi notério como o uso de produtos probidticos trazem uma
listagem gigante de beneficios aqueles que os consomem de forma correta, dentre
estes beneficios que serdo decorridos com mais detalhes posteriormente, esta um dos
principais deles, a promog¢éo da melhora da microbiota intestinal dos hospedeiros de
forma com que aqueles que se encontram com a saude limitada pelos efeitos da IL,
possam ter um aumento em sua qualidade de vida gracas aos seus efeitos, a partir
um segmento de reagdes quimicas oferecidas pelos chamados Lactobacilos. Desta
forma ao decorrer do artigo, sera explanado a teoria e os métodos usados e
relacionados a este ponto, juntamente com metodologia focada em produtos naturais

e de maior economia (Oliveira, 2011).

1.1 IL (INTOLERANCIA A LACTOSE)



Por tras da IL existe uma grande cadeia de processos fisico e quimicos
complexos que ocorrem dentro de nosso corpo, desta maneira, em principio, a lactose
€ um dissacarideo redutor composto de glicose e galactose juntas em uma ligacao
glicosidica que para que ocorra sua absor¢ao deve haver uma hidrolise no intestino
delgado por uma enzima chamada a-galactosidase, popularmente conhecida como

Lactase, a qual possui grande atividade e importancia em tal 6rgado (GUYTON, 1984) .

Os produtos resultantes da hidrdlise da lactose, glicose e galactose, sao
absorvidos em ritmos distintos. Essa absorgado ocorre por meio de uma proteina
transportadora dependente de sodio, sendo influenciada pela concentracdo de
acgucares dentro da célula. Apos serem absorvidos, esses monossacarideos entram
na circulagéo porta e sdo levados ao figado, onde a galactose é convertida em glicose
(GUYTON, 1984). O sodio, por sua vez, € removido do enterdcito por transporte ativo,
permitindo que continue facilitando a entrada dos monossacarideos no lumen

intestinal .
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Imagem 1: Apresenta a forma da quebra da lactose no organismo de maneira

detalhada. Fonte: Neto, Igastroped, 2014.



Aintolerancia a lactose é uma condigé&o clinica que ocorre quando o organismo,
por razées primarias ou secundarias, ndo consegue digerir a lactose em seus
agucares simples, devido a insuficiéncia da enzima lactase em relagao a quantidade
de lactose no intestino (JACKSON & SAVAIANO, 2001). Sem ser digerida, a lactose
chega intacta ao intestino grosso, onde é fermentada por bactérias anaerdbicas,
resultando na producdo de acidos graxos de cadeia curta, como acido acético,
propidnico, butanoico e latico, além de gases como hidrogénio, metano e dioxido de
carbono. Embora grande parte desses produtos seja absorvida no célon, o excesso
nao absorvido causa os sintomas tipicos da intolerancia a lactose. Tal condi¢ao pode
apresentar diferentes graus nos individuos, com eles podendo ser leves, moderados
ou graves, estes niveis se correlacionam com a taxa de produg¢ao de Lactase do da
pessoa, assim descreve-se que a pessoas que sao capazes de produzi-la, mesmo
gque em menor quantidade, enquanto alguns ndo possuem a capacidade de produzir

a enzima que promove a quebra do agucar do leite (Viver bem UNIMED-BH,2021).

1.2 MICRORGANISMOS LACTOBACILLUS

Descrito pela primeira vez por volta de 1914 pelo microbiologista Martinus
Beijerinck, o género de bactérias gram-positivas lactobacillus passou a ser
amplamente pesquisado e estudado ao longo do tempo, com o surgimento de cada
vez novas descobertas por grandes nomes da ciéncia o grupo emprega cerca de 56
espécies sendo agentes probidticos. Sdo encontradas por todo gastrointestinal e
geniturinario. Porém sua distribuicdo é acarretada por diversos fatores ambientais, tais
como seu pH, a disponibilidade de oxigénio, niveis de substrato especifico, presenga
de secregdes e interagdo bacteriana, sendo um 6timo beneficiario para a saude
humana por conta de sua propriedade probidtica (Raizel, 2011).

A partir de uma coleta extensa de informacgdes e resultados de testes baseados
nestes seres, chegou-se em consenso de que 0 microrganismo em foco para usos
metodoldgicos seria o Lactobacillus Acidophillus, tanto por suas propriedades
quimicas e efeitos como também outros pontos que serdao melhor tratados
posteriormente.

1.2.1 LACTOBACILLUS ACIDOPHILLUS



O Lactobacillus acidophillus € uma bactéria probiotica amplamente utilizada na
producédo de alimentos fermentados como iogurtes e em suplementos destinados a
saude intestinal. Essa bactéria, gram-positiva e acidofilica, destaca-se por sua
capacidade de equilibrar a microbiota intestinal e fortalecer o sistema imunoldgico.
Sua producao envolve processos como fermentagdo em biorreatores, purificagao e
liofilizag&o, garantindo sua viabilidade e estabilidade em produtos (Portal afya, 2024).

Entre os beneficios comprovados, estdo a prevencao de diarreias, alivio da
intolerancia a lactose, ponto esse de grande relevancia, e a redugao de infecgbes
intestinais e vaginais. Além disso, atua na regulagdo do colesterol e no suporte ao
tratamento de alergias e inflamagdes. O uso industrial exige controle rigoroso de
qualidade para assegurar eficacia e seguranca. Com propriedades versateis, o
Lactobacillus acidophillus é essencial na biotecnologia, contribuindo para a saude e a
inovacao no setor alimenticio e farmacéutico (Infinity pharma,2020).

1.3 PRODUGCAO E EFEITOS DE PRODUTOS CONSUMIVEIS
PROBIOTICOS

Os produtos probidticos sdo um tipo de consumivel que surgiu a muito mais
tempo do que a maioria imagina, tendo em mente o leite fermentado por exemplo, o
mesmo teve seus primeiros exemplares originados de uma produgao acidental, onde
povos ndmades presentes nos hemisférios norte e oriental do planeta, para armazenar
esse importante alimento o colocavam em sacolas feitas de estbmago de caprinos, o
que, somado ao clima arido das regides ocorrentes, trazia uma condigéo ideal para a
proliferacdo de determinacéo tipos de microrganismos, seres estes que alteravam as
estruturas daquele alimento, tornando-o mais duravel e atrativo para os individuos,

fazendo do mesmo um muito relevante artigo para a cultura local (Costa, 2013).

A partir dai cresceu cada vez mais 0s avangos no uso de produtos fermentados
para diferentes fins. A ideia de sua utilizacdo como um Alimento Funcional, que se da
por um termo criado no Japao por volta da década de 80 e diz respeito aqueles
alimentos que auxiliam o nosso corpo de diferentes formas indo além de apenas seu
valor nutricional, se tornou cada vez mais abrangente, chegando na grande
diversidade de exemplos do uso destas técnicas de fermentagdo com agéao bioldgica

que temos hoje (Costa, 2013). Assim dentro deste seguimento destacam-se



fortemente as famosas e popularmente chamadas “bactérias do bem”, os
Lactobacillus tiveram seu espaco conquistado em meio a tantos produtos depois de
demonstrarem que a partir de um conjunto complexo de reagdes e processos quimicos
€ possivel de se suprir caréncias, limitagdes e dificuldades fisiolégicos executando o
consumo correto destes pequeninos seres cilindricos. Com a sua facil aquisi¢cao e
aplicabilidade ao serem introduzidos em bebidas e alimentos, quando ha o uso de
por¢cdes adequadas e periddicas dos mesmo esses seres acabam criando de certa
forma uma relagéo simbidtica com os seres humanos, elevando sua qualidade de vida
e bem-estar com as mais diversas vantagens, incluindo casos especiais e especificos

como aqui estudados (Oliveira, Silva; 2024).

Sobre sua producéo é importante destacar que ha uma série de detalhes a serem
considerados, tanto no aspecto no nivel industrial até no caseiro. Na relagdo do que
diz respeito a sua producgao industrial, pode-se destacar que existem muitas regras
relacionadas a especificos para que seu produto possa ser colocado em varejo como
um produto probidticos, levando em conta desde de pontos como o tipo de bacilo que
esta sendo introduzido na férmula, sua cepa de origem, até para o ponto em que se é
levado em conta se ha comprovagao dos efeitos positivos que aquele produto
proporciona ao individuo e se existe embasamento para que seja permitido por
exemplo que isso seja utilizado como forma de marketing ou atrativo (COSTA, 2013).
Tendo como exemplo (MPPR, 2010), em 2010 a Anvisa (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) ndo permitiria que propagandas alarmantes sobre esses agentes
fossem utilizadas, assim n&do deixando que se utiliza-se nenhuma outra colocagao
além de “auxilia na flora intestinal” em relagdo a estes produtos, porém ja foram
comprovadas em pesquisas que dentro das devidas condigbes os beneficios listados

sobre eles sao sim verdadeiros (MPPR (Ministério Publico do Parana) 2010).

Em sintese de tudo isso, é perceptivel 0 quao no minimo interessante pode se
tornar o uso continuo desse composto ndo sé para uso comum ou beneficiagdo
passiva como também para se tratar e amenizar casos especificos como a prépria IL.
Por isso, o trabalho aqui realizado sera em torno de um desenvolvimento caseiro de
uma bebida probidtico com o foco no auxilio aos individuos portadores da intolerancia

a lactose, fazendo a utilizagado de diversas técnicas para o sucesso de fermentagdes



€ a aquisi¢cao de resultados para um consumo seguro e controlado do produto em

desenvolvimento para se alcangar os objetivos propostos.

2. DESENVOLVIMENTO

2.1 Materiais e Reagentes

Dentre os principais equipamentos, estdo aqueles que foram utilizados por
exemplo para a afericdo de massas das matérias-primas utilizadas na bebida de
améndoas e determinar a quantidade de material presente nas cepas utilizadas,
sendo elas a Balanga Analitica modelo AY220 (SHIMADZU, BRASIL) e a Semi -
Analitica da marca MARTE (BRASIL). Em seguimento de tal tivemos a utilizacdo de
diversos materiais para a producdo e teste das amostras fermentadas como a
utilizacdo em grande quantidade de agua deionizada (produzida no proprio
laboratorio) e alcool 70 °, utilizados principalmente para a importante esterilizagdo de
todos os equipamentos, vidrarias e recipientes utilizados durante os processos,
destaque para a agua D.| que em todos os momentos foi aquecida até sua ebuli¢gao
com a ajuda de uma Manta térmica modelo NI1012 (NOVA, BRASIL) facilitando e
aumentando a eficiéncia da isen¢c&o de microrganismos indesejados. Dessa forma nas
etapas finais do método foi utilizado a Cepa de Lactobacillus Acidophillus NATZ com
concentragéo de 1x10° UFC (Unidades Formadoras de Col6nias) dos microrganismos
com os testes pos fermentacdo tendo seu sucesso comprovado a partir de um
pHmetro também da marca MARTE (BRASIL).

Anterior a tudo isso fizeram-se necessarios varios testes ligados a microbiologia
antes dos testes praticos de fermentagao, para se obter dados dos crescimentos dos
Lactobacillus em foco testados obtidos seja pela fermentagdo selvagem da aveia
exercida como os introduzidos através de capsulas. Para isso além da disponibilidade
do Laboratério de Microbiologia cedido pela ETEC Julio de
Mesquita também fizemos o uso de Agares MacConkey (DISLAB, BRASIL) para o
cultivo e observacao das cepas em estudo, tendo como ferramentas para o suporte e
execucao de tal atividade uma Estufa modelo DT-6150C (DIATECH, BRASIL), um
Refrigerador (SMART FRESH, BRASIL) para controle de desenvolvimento de todas



as placas e amostras liquidas e um Microscépio modelo 2701 (NOVA, BRASIL) para

fazer a analise da possibilidade de contaminacgdes e crescimento.

2.2 Procedimento Experimental

2.2.1 Produgao da Base Vegetal

Inicialmente, e em todos os processos, foi esterilizado todo o ambiente e
ferramentas que iriam ser utilizadas, a fim de evitar que haja uma fermentagéo
indesejada ou uma contaminacgéo do produto, assim apds a compra das améndoas
naturais, caso tenham sido adquiridas com “pele”, foram submetidas a agua quente
pos fervura em um recipiente por volta de 2 minutos, apds tal, elas tiveram esse
material que no momento era desnecessario facilmente removido com uma simples
pressao sobre elas. O préximo passo se deu por deixa-las de molho em uma agua
preferencialmente filtrada /ou esterilizada por fervura por volta de 12h a 24h, para
diminuir sua coesao molecular e facilitar os processos posteriores.

Ap06s o tempo indicado elas foram levadas ao liquidificador com agua utilizando
de uma razao onde, para cada 500g de améndoas utilizou-se 2000g de agua, massas
essas obtidas na balangca Semi - Analitica. Assim, também utilizando de agua nas
mesmas condicbes da utilizada para o molho do material, tais ficaram em
processamento por volta de 5min a 10min (isso dependera da poténcia e eficiéncia do
eletrodoméstico e/ou maquinario) o ponto relevante é que elas sejam o mais dispersas
possivel para se obter o maior aproveitamento no produto final. Deve-se atentar ao
aparelho utilizado para que nao haja danos (em caso de algo de menor qualidade e/ou
poténcia o processo deve ser feito em menores porgdes por vez).

Depois de muito bem batido, utilizou-se de um filtro de café (ou semelhante)
para que assim fosse realizada sua filtragem. Enquanto € feita a filtragem, com as
maos limpas ou de luvas, a matéria contida no filtro foi espremida para garantir uma
maior extragcdo de todos os fluidos obtidos. A partir daqui temos as peles das
améndoas que podem ser utilizadas para processos de compostagem por exemplo e
o material que ficou no filtro, que além de também ter a possibilidade de ser utilizado
para producao de fertilizantes ainda pode ser aplicado para diversas receitas como

ricota, biscoitos e até alguns doces de acordo com a literatura, mas nesse caso o que
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nos € interessante € o equivocadamente chamado de “leite” de améndoas, pois a
palavra “leite” deve ser utilizada exclusivamente para caracterizar produtos de origem
animal, de todo modo, o produto obtido ja poderia ser consumido e utilizado durante
até uma semana, ou até 2 meses caso mantido em uma temperatura médiade 5

sendo possivel consumi-lo aos poucos em pequenas porgdes (

Imagem 2: Base para fermentagéo produzida a partir de améndoas em natura.

Fonte: Do préprio autor.

2.2.2 Desenvolvimento da Fermentagao

Com nossa base reservada, novamente houve um trabalho de esterilizac&o
dessa vez de um recipiente exclusivamente de vidro com agua quente, o utilizado
tinha uma vedagao hermética para “proteger” o processo em questéo. Posterior a isso
depositamos a bebida no mesmo e adicionamos para cada 500g de bebida uma
capsula de Lactobacillus NATZ (1x10° UFC). A partir dai armazenamos o restante dos
materiais e lacramos o recipiente com a tampa hermética, ou também podia-se utilizar
de papel filme, é relevante lembrar de que durante fermentacdes ha liberacdo de
gases, logo é interessante que haja um espaco livre no recipiente e que pelo menos
uma a duas vezes por dia ele seja aberto ndo s6 para conferir o processo como

também aliviar a pressao, e assim foi feito, ou como alternativa com o uso da vedagéao
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com papel filme & possivel fazer um pequeno orificio com uma agulha ou palito para
escape dos gases.

Agora ja perto do fim do processo, a obtencdo do produto final pode ser
observada apds em torno de trinta e duas horas de fermentagcdo em uma das estufas
abertas do laboratério numa média de 26°C (abaixo do recomendado), o sucesso da
fermentacdao pode ser indicado por um produto de textura aquosa ou levemente
viscoso, com cor branca ou levemente caramelizada e odor timidamente azedo, muito
caracteristico de outras bebidas probidticas obtidas a partir da compra, porém de
maneira mais precisa ha outros testes que podem ser feitos, como por exemplo o
utilizado, sendo ele a medigdo do pH da bebida, pois o mesmo caira
consideravelmente estando numa média de 4,4 pH. Posterior a isso, a bebida deve
ser refrigerada para que o processo seja consideravelmente retardado e n&o haja
perda de ponto, além disso algumas consideragdes sao em relagado ao tempo, local e
temperatura em que esse processo deve ocorrer, sendo eles preferencialmente em
um local de baixa luminosidade (limpo e esterilizado), também deve desenvolver-se
dentro de uma faixa de no maximo setenta e duas horas e numa temperatura entre 25
e 37°C. Esses serao os fatores principais que afetardo ndo sé o tempo do
procedimento como também seu sucesso ou fracasso. Aqui em especial para o
Lactobacillu em questdo o ideal seria até mesmo uma temperatura mais elevada
préximo aos 40°C (C, 2023), entretendo por limitagdes técnicas nao foi possivel utilizar
de tal temperatura, além de que o processo ainda ocorre em temperaturas mais baixas
e 0 aumento da complexidade do mesmo prejudicaria uma das bases da pesquisa,

neste caso a acessibilidade.
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fonte: os autores

Imagem 3: Fluxograma do método de producao simplificado da bebida probidtica.
Fonte: Os autores.
3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Cultivo de Microrganismos

Durante o inicio dos testes foram cultivadas diferentes cepas de
microrganismos com o intuito de se compreender e selecionar a melhor bactéria a ser
utilizada para as fermentagdes. Desta forma, com os dados obtidos somados aos
estudos na literatura pode-se concluir que o melhor Lactobacillus a ser utilizado seria
o Acidophillus, por possuir todos os beneficios necessarios para a composicao do
produto e com um bom desenvolvimento a partir de fermentagcdes selvagem ou por
meio de capsulas adquiridas de maneira comercial, 0 que apesar de nao ser a
intencao inicial acabou se tornando a melhor alternativa para se garantir a presenga

de um unico organismo para a fermentacgao.
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Imagem
4: Cepa de Acidophilus obtida a partir da fermentagao selvagem da aveia.

Fonte: Do proéprio autor.

Imagem 5: Cepa de Acidophilus obtida comercialmente para as fermentagoes.

Fonte: Do préprio autor.

Tais dados foram obtidos com a utilizagdo de placas de Agares MacConkey, proprios
para o cultivo de Lactobacillus, que permitiram a observagdo e um crescimento

saudavel e coeso das cepas testadas.

Imagem 6: Placa de Agar MacConkey com Lactobacilos Acidophilus desenvolvido.

Fonte: Do préprio autor.

3.2 Processos de Fermentagao
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Apés estudos em cima de métodos de fermentacao foi iniciado as analises
laboratoriais. A partir da experiencia obtida com os primeiros processos pilotos
utilizando de produtos industrializados, aos poucos foram feitas substituicdes para
bases naturais e a cepa em foco, onde se obteve os primeiros resultados satisfatérios
com o que tinha-se como objetivo, com caracteristicas congruentes a uma bebida

probidtica, com aspecto aquoso e odor e sabor levemente acidos.

Imagem 7 e 8: Bebida pds fermentacdo em fase de testes.
Fonte: Do proéprio autor.

Ao fim, com nossa base vegetal definida que sera produzida a partir de
améndoas em natura, atendendo aos critérios de acordo com pesquisas e interesses,
junto ao método completo estabelecido e os organismos vivos sendo introduzidos de
forma desidratada por meio de capsulas que sustentam as demandas, foi possivel
reduzir fortemente as chances de reagdes e proliferagdes indesejadas no produto, o
que antes eram incognitas para o mesmo. Por conseguinte as fermentacbes
obedecendo os parametros e o método estabelecido, proporcionaram resultados
muito competentes, com um processo coerente, obtendo produto final com os
aspectos necessarios em até setenta e duas horas desde que nas condicdes corretas,
possuindo caracteristicas fisicas e quimicas agradaveis e um pH em uma média
aceitavel o que nos confirma, considerando as condigdes expostas como o préprio pH,
a temperatura recomendada, o fato da fermentacao ter sido feita quase que em sua
totalidade em um meio anaerdbico (utilizando de recipientes herméticos) os
compostos utilizados além do embasamento da literatura, a presenca de acido latico,
composto esse indispensavel para a aquisicao dos beneficios oferecidos pela bebida.

Em seguimento de tal pode-se observar abaixo as especificagdes finais do produto,
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dados estes obtidos com um conjunto de técnicas aplicadas no laboratério, como

medi¢des diversas e titulagdes.

TESTES TEORIA (MEDIA)

[C3Hg05] 0,19 0,033 Mol/L ~ 0,211 Mol/L
Mol/L
PH 4,5 4~47
ACIDEZ 1,50% 0,6% ~1,5%

Imagem 9: Tabela de dados quantitativos obtidos.

Fonte: Do préprio autor e [15], [16] e [17] .

Com estas informacdes, baseado nos estudos realizados, pode-se obter
numeros satisfatérios, uma vez que dados as margens e pequenas variagdes, as
caracteristicas do produto produzido estavam dentro daquilo que se estimara na

literatura.

4. CONCLUSOES E PERSPECTIVAS FUTURAS

Ao término das atividades desenvolvidas, na sintese da pesquisa, foi possivel
de se definir um método acessivel, com base socioeconbémica e com um ciclo de
praticas que possibilitam o minimo de desperdicio de matéria, que permite a producéo
de uma bebida probidtica com Lactobacilos Acidophilus que é capaz de proporcionar
beneficios a saude e maior qualidade de vida as pessoas que possuem a condi¢ao
destacada em pauta, porém em paralelo também para aqueles que nao sofrem de
intolerancia a lactose, mas que da mesma forma desejam uma melhora em sua flora
e microbiota intestinal. E apenas interessante destacar que se faz de grande interesse
estudos mais aprofundados no uso desses microrganismos para a luta contra a IL,
promovendo formas ainda mais eficientes para suprir essa caréncia enzimatica que
causa esse male as pessoas, contudo mantendo-o de maneira que haja a mescla

entre acessibilidade, eficiéncia e ecologia em todas as etapas envolvidas.
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