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RESUMO 

 

A pasta de amendoim apresenta grande demanda entre atletas e praticantes de 

atividade física, por ser fonte calórica, proteica e de lipídios insaturados, além de 

possuir características sensoriais agradáveis. A proteína de soro de leite possui alto 

valor nutricional, atuando em processos fisiológicos como regulação da síntese de 

proteínas no músculo esquelético e modulação do sistema imune. Os microrganismos 

probióticos atuam modulando a microbiota intestinal e o sistema imune, auxiliando na 

manutenção da saúde e reduzindo sintomas gastrointestinais e respiratórios de 

atletas.  Pautado em benefícios nutricionais e funcionais, este estudo teve por objetivo 

o desenvolvimento de uma pasta de amendoim potencialmente funcional, com adição 

da cepa probiótica Lacticaseibacillus rhamnosus GG e de proteína do soro de leite. 

Foram produzidas quatro diferentes formulações, com variação na concentração de 

proteína do soro de leite: P1: controle sem adição de proteína do soro de leite; P2, P3 

e P4 com substituição parcial da pasta de amendoim por 2,5%, 5,0% e 7,5% de 

proteína de soro de leite, respectivamente. Após o preparo, as pastas foram 

submetidas a análise de composição proximal (umidade, cinzas, proteína, lipídio e 

carboidrato), microbiológicas (segurança microbiológica e viabilidade da cepa 

probiótica), teste da resistência gastrointestinal in vitro da cepa probiótica adicionada 

às pastas, determinação de cor, perfil de textura e composição de ácidos graxos. Os 

resultados da composição proximal evidenciaram aumento no teor proteico com a 

adição de proteína de soro de leite, sendo que a formulação P4 exibiu o maior teor de 

proteína e menor de lipídio (p<0.05). As pastas apresentaram populações de células 

probióticas elevadas, com média 8,11 ± 0,06 log10 UFC/g no produto recém 

processado, enquanto, com 90 dias de armazenamento, houve diminuição de pelo 

menos 3 log nas quatro formulações, sendo que a adição de proteína do soro de leite 

melhorou a viabilidade celular durante o período de armazenamento. Na análise de 

resistência gastrointestinal, todas as formulações apresentaram população de células 

viáveis semelhantes na fase inicial (8,13±0,05 a 8,45±0,06 log UFC/g, p>0,05). 

Entretanto, observou-se redução de 2 log no final da fase intestinal, sendo que a 

incorporação de proteína do soro de leite minimizou esse efeito, especialmente na 

formulação P4. As formulações apresentaram perfis de ácidos graxos semelhantes, 

com o ácido oleico (C18:1; 78%) sendo o mais abundante na pasta de amendoim, 

seguido dos ácidos palmítico (C16:0), behênico (C22:0) e linoleico (C18:2) No 



 

parâmetro de cor a formulação P4 foi considerada a mais clara, apresentando valores 

mais altos de L (p<0,05) e as formulações P1 e a P2, exibiram os maiores valores de 

a* (tendência ao vermelho), sem diferir estatisticamente entre si. A adição de proteína 

do soro de leite aumentou a dureza, a compressão e a adesão das pastas de 

amendoim, com as formulações P3 e P4 exibindo perfil de textura semelhante 

(p>0,05). Os resultados obtidos sinalizam que a incorporação da proteína do soro de 

leite à pasta de amendoim resultou em um produto seguro, com melhor valor 

nutricional, impedindo que diminuísse a viabilidade da cepa probiótica. Considerando 

os aspectos nutricionais e microbiológicos, os melhores resultados foram obtidos para 

a formulação P4 (probiótico e 7,5G/100g de proteína do soro de leite). 

 

 Palavras-chave: pasta de amendoim, probiótico, proteína do soro de leite.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

 

 

Peanut butter is highly sought after by athletes and physical exercisers, as it is a source 

of calories, proteins and unsaturated lipids, as well as having pleasant sensory 

characteristics. Whey protein has a high nutritional value, acting in physiological 

processes such as regulating protein synthesis in skeletal muscle and modulating the 

immune system. Probiotic microorganisms act by modulating the intestinal microbiota 

and the immune system, helping to maintain health and reducing gastrointestinal and 

respiratory symptoms in athletes.  Based on nutritional and functional benefits, the aim 

of this study was to develop a potentially functional peanut butter with the addition of 

the probiotic strain Lacticaseibacillus rhamnosus GG and whey protein. Four different 

formulations were produced, varying in the concentration of whey protein: P1: control 

with no added whey protein; P2, P3 and P4 with partial substitution of peanut butter 

with 2.5%, 5.0% and 7.5% whey protein, respectively. After preparation, the pastes 

were subjected to proximal composition analysis (moisture, ash, protein, fat and 

carbohydrate), microbiological analysis (microbiological safety and viability of the 

probiotic strain), in vitro gastrointestinal resistance testing of the probiotic strain added 

to the pastes, color determination, texture profile and fatty acid composition. The 

results of the proximal composition showed an increase in protein content with the 

addition of whey protein, with formulation P4 showing the highest protein content, 

differing statistically from the other formulations, and a decrease in fat, without differing 

statistically only from formulation P3 (p<0.05). The pastes showed high probiotic cell 

populations, on average 8.11 ± 0.06 log10 CFU/g in the freshly processed product, at 

T90 there was a decrease of at least 3 log in the four formulations, and the addition of 

whey protein improved cell viability during the storage period. In the gastrointestinal 

resistance analysis, all the formulations had similar viable cell populations in the initial 

phase (8.13±0.05 to 8.45±0.06 log CFU/g, p>0.05). However, the formulations 

evaluated showed a 2 log reduction at the end of the intestinal phase, and the 

incorporation of whey protein minimized this effect, especially in the F4 formulation. 

The formulations had similar fatty acid profiles, with oleic acid (C18:1; 78%) being the 

most abundant in the peanut butter, followed by palmitic (C16:0), behenic (C22:0) and 

linoleic (C18: 2) In the color parameter, the P4 formulation was considered the lightest, 

showing the highest L values (p<0.05) and the P1 and P2 formulations showed the 



 

highest a* values (tendency to red), without differing statistically from each other. The 

addition of whey protein increased the hardness, consistency and adhesion of the 

peanut pastes, with formulations P3 and P4 exhibiting a similar texture profile (p>0.05). 

The results obtained indicate that incorporating whey protein into peanut butter 

resulted in a safe product with better nutritional value, as well as increasing the viability 

of the probiotic strain. Considering the nutritional and microbiological aspects, the best 

results were obtained for the P4 formulation (probiotic and 7.5G/100g of whey protein). 

 

Keywords: peanut butter, probiotic, whey protein. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

   O amendoim (Arachis hypogaea L.), uma das principais oleaginosas 

consumidas pela população, possui uma boa composição nutricional, e além de ser 

considerada uma fonte de carboidratos e de proteínas, que são essenciais ao 

crescimento, contém também elevado teor de lipídios ricos em ácidos graxos 

insaturados (ácido linoleico e oleico) (Gong et al., 2018; Taheri et al., 2024; Liu et al., 

2019). 

O amendoim também apresenta em sua composição fitoesteróis, vitamina E, 

resveratrol, flavonóides, ácido caféico, ácido cumárico e ácido ferúlico, que podem 

estar ligados à sua capacidade antioxidante e aos efeitos benéficos à saúde, que 

incluem modulação do perfil lipídico, controle de doenças cardiovasculares e redução 

do risco de câncer (Arya et al., 2016; Azad et al., 2020; Bodoira et al., 2022; 

Hashemian et al., 2017; Taheri et al., 2024; Mingrou et al., 2022; Nunes et al., 2024). 

 Os produtos à base de amendoim têm boa demanda junto às indústrias de 

alimentos, por apresentarem bom perfil nutricional e sabor agradável, podendo ser 

consumido de várias maneiras, incluindo grãos torrados, doces, farinha, pasta, 

manteiga, entre outros (Çiftçi; Suna, 2022).  

  Um dos produtos à base de amendoim mais populares é a pasta ou manteiga 

de amendoim, que é obtida a partir do amendoim triturado, formando uma suspensão 

rica em lipídeos.  De acordo com o Food and Drug Administration (FDA), a manteiga 

de amendoim (peanut butter) difere da pasta de amendoim (peanut spreads) em 

função da quantidade de amendoim presente na formulação. Enquanto a manteiga 

exige um mínimo de 90% de amendoim, a pasta pode conter mais de 10% de outros 

ingredientes, como proteínas do leite, gorduras, óleos vegetais, sal e estabilizantes A 

pasta pode ser considerada nutricionalmente equivalente à manteiga de amendoim 

quando o teor de proteína do produto corresponder a 24 g/100g e a qualidade 

biológica da proteína for de pelo menos 68 % da caseína ou apresentar 16,6 g/100g 

de proteína com qualidade biológica igual ou superior à da caseína. Deve ainda conter 

niacina (15,3mg/100g), vitamina B6 (0,33 mg/100g), ácido fólico (0,08mg/100g), ferro 

(2,00 mg/100g), zinco (2,90 mg/100g), magnésio (173,00 mg/100g) e cobre (0,60 

mg/100g) (FDA, 2020). No Brasil, a ANVISA não estabelece uma regulamentação 

específica para a composição da pasta e manteiga de amendoim e os termos muitas 
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vezes são usados como sinônimos; sendo assim, são seguidas as normas gerais de 

rotulagem de alimentos embalados (Brasil, RDC nº 429 de 08 de outubro de 2020) e 

Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO). (Resosemito et al., 2024). 

 A pasta de amendoim possui propriedades que permitem o seu consumo como 

doce em pasta ou como ingredientes de outras formulações, além de ser de baixo 

custo, ampliando assim o seu consumo (Yadav et al., 2019). O doce pronto para o 

consumo deve apresentar características sensoriais típicas como doçura, sabor e 

aroma característico do amendoim e o processamento é o fator que vai influenciar 

diretamente no sabor final da pasta (Yang et al., 2022a). 

A preparação da pasta de amendoim envolve a trituração do amendoim torrado 

e moído, com ou sem adição de óleo, até a obtenção de consistência pastosa 

(Shakerdekani et al., 2013).  A produção da pasta de amendoim é dividida em quatro 

etapas: torrefação, remoção da pele, moagem e embalagem (Mohd-Rozalli et al., 

2016). A torrefação é uma fase essencial para a produção da pasta de amendoim, 

pois influencia o sabor, a cor, a estabilidade, a susceptibilidade à oxidação, a umidade, 

a textura e a composição química, podendo afetar o teor de ácidos graxos, 

fosfolipídios, vitamina E e fitosterol. Além disso, a torrefação inativa microrganismos 

deteriorantes e patogênicos, aumenta a capacidade antioxidante do amendoim e 

contribui para o aumento de compostos fenólicos (Shibli et al., 2019). A temperatura e 

o tempo de torrefação variam de 130o a 170oC, durante 20 a 60 minutos (Degon et al., 

2021).  

A pasta de amendoim também apresenta alto teor de proteína e lipídio 

insaturado, potássio, magnésio, fitoesteróis, vitamina do complexo B e fibras. Alguns 

estudos mostraram que o teor de resveratrol da manteiga de amendoim é quase três 

vezes superior ao do amendoim torrado com a casca e que adicionar a casca interna 

(pele) do amendoim na pasta, afeta positivamente o valor nutricional do produto, pois 

a casca apresenta antioxidantes naturais e fibras dietéticas, que atuam contra radicais 

livres (Shibli et al., 2019; Galiniak et al., 2019; Berman et al., 2017). 

Em relação à estabilidade, a pasta de amendoim possui baixo teor de umidade 

e de atividade de água (0,35) (Shibli et al., 2019), dificultando a multiplicação da 

maioria dos microrganismos contaminantes e patogênicos. Ademais, os amendoins 

são normalmente torrados antes da moagem (130o a 170oC, durante 20 a 60 minutos), 
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inativando os microrganismos presentes. Porém, existem alguns pontos críticos para 

o consumo de amendoim e seus derivados, já que esse grão tende a ter uma 

contaminação por fungos toxigênicos, produtores de micotoxinas, sendo 

indispensável um controle rigoroso de temperatura e umidade no armazenamento e 

transporte desse alimento (Çiftçi; Suna, 2022). Apesar das condições desfavoráveis 

de atividade de água e temperatura de processo, a pasta de amendoim também tem 

sido associada a surtos de Salmonella spp., impactando a saúde da população e 

resultando em prejuízos para a indústria. A adoção de técnicas de boas práticas de 

fabricação (BPF) são fundamentais para controlar tais contaminações (Centers for 

disease control and prevention, 2009; Sithole et al., 2022) 

 A pasta de amendoim tem grande aceitação entre atletas e praticantes de 

atividade física, por serem fonte calórica, proteica e possuírem um sabor agradável, 

sendo considerado um substituinte de doces tradicionais (Ribas et al., 2019; 

Väkeväinen et al., 2019). Ademais, é considerada um bom veículo para adição de 

ingredientes que irão enriquecer a formulação, agregando qualidade e melhorando o 

perfil nutricional do produto (Kumari; Sharma, 2022). Com os consumidores buscando 

alimentos cada vez mais saudáveis, as indústrias procuram desenvolver produtos com 

teor reduzido de açúcares e gorduras, priorizando a adição de ingredientes com 

propriedades funcionais (Floriano et al., 2020). 

 Segundo a Anvisa, um alimento ou ingrediente que afirme ter propriedades 

funcionais deve, além de cumprir suas funções nutricionais básicas, induzir efeitos 

metabólicos ou fisiológicos e oferecer benefícios à saúde, desde que seja seguro para 

o consumo sem a necessidade de orientação médica. As alegações podem incluir 

aspectos como a promoção da saúde geral, o papel dos nutrientes ou compostos não 

nutritivos e a mitigação de riscos de doenças (Brasil, 2021). 

 Uma variedade de compostos bioativos diferencia os alimentos funcionais dos 

tradicionais (Akhtar et al., 2024). Esses compostos incluem vitaminas, minerais, 

fitoquímicos e ácidos graxos essenciais, conferindo aos produtos funcionais 

características que vão além da nutrição básica. Provenientes de fontes naturais ou 

enriquecidos com bioativos que são adicionados durante o processamento, esses 

alimentos oferecem uma combinação única de ingredientes que os torna valiosos para 

a manutenção da saúde (Singh et al., 2023). 
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 Os alimentos funcionais atuam em níveis celular e molecular, influenciando 

funções fisiológicas de maneiras que ultrapassam a visão convencional da nutrição 

(Cloninger et al., 2019). Os antioxidantes, presentes em muitos desses alimentos, 

ajudam a neutralizar radicais livres, reduzindo o estresse oxidativo e a inflamação. Os 

ácidos graxos ômega-3, por sua vez, trazem benefícios para a saúde do coração, ao 

auxiliar no controle dos níveis de lipídios e diminuir o risco de doenças 

cardiovasculares (Singh et al., 2023). 

 A ingestão de quantidades adequadas de proteínas é fundamental para a 

manutenção da saúde. Um indivíduo adulto saudável deve ingerir diariamente, em 

média, 0,8g de proteína por quilo de peso corpóreo. O leite bovino é uma importante 

fonte proteica na dieta humana, contendo cerca de 3,2 g/ 100mL de proteína, 

distribuídas entre as frações caseína (80%) e proteínas do soro (20%) (Ho; Bhandari; 

Bansal, 2022). 

 O soro do leite é um subproduto da produção de queijo e a sua composição 

depende do processo de produção adotado, contendo quantidades variáveis de água, 

proteínas, lipídios, minerais e lactose (Mehra et al., 2021). Devido a sua composição, 

possui propriedades espumantes, emulsificantes, espessantes e gelificantes, além de 

propriedades funcionais relacionadas às suas proteínas (King et al., 2022). 

 O soro de leite é classificado em dois tipos: o doce, que é produzido por 

coagulação enzimática (quimosina); e o ácido, produzido pela adição de ácidos (ácido 

lático, acético, tartárico e fumárico) e minerais (cálcio). Enquanto o soro de leite doce 

tem acidez titulável (% de ácido lático) e faixa de pH entre 0,10–0,20% e 5,8–6,6, 

respectivamente, o ácido tem porcentagem de acidez titulável > 0,40% e pH < 5,0 

(Mehra et al., 2021). 

A fração proteica do soro, conhecida como proteína de soro de leite ou whey 

protein, possui alto valor nutricional, sendo constituída majoritariamente por β-

lactoglobulina, α-lactalbumina, imunoglobulinas e albumina de soro e menores 

quantidades de glicomacropeptídeo (Liu et al., 2022; Pu et al., 2022).   

 A proteína do soro de leite é, normalmente, comercializada na forma de pó, 

produzido a partir da concentração e desidratação do soro de leite (Chen et al., 2023). 

Entre os produtos proteicos obtidos a partir do soro do leite destacam-se: proteína do 

soro de leite concentrada, proteína de soro de leite hidrolisada e proteína de soro de 
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leite isolada, que são obtidas por técnicas mais sofisticadas, como ultrafiltração, 

nanofiltração, cromatografia, precipitação/ agregação, entre outras (Chen et al., 2023; 

Khaire; Gogate, 2019; Krunic et al., 2018; Madureira et al., 2007; Sharma, 2019). A 

proteína de soro de leite isolada passa por uma etapa de purificação e remoção da 

lactose e o seu teor proteico pode chegar a mais de 90% (Khaire; Gogate, 2019; Krunic 

et al., 2018; Mehra et al., 2021; Sharma, 2019; Yadav et al., 2015). 

 Esta fração proteica apresenta uma qualidade nutricional superior à da caseína 

e tem uma maior solubilidade, além de exibir elevada quantidade de aminoácidos 

essenciais (histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, 

triptofano e valina) (Liu et al., 2022; Pu et al., 2022). A presença de peptídeos bioativos 

confere a essas proteínas diferentes propriedades funcionais, como estimulação de 

hormônios que saciam o apetite e retardam o esvaziamento gástrico (King et al., 2018; 

Madureira et al., 2010; Stanstrup et al., 2014). Ainda, aminoácidos de cadeia 

ramificada, como a leucina, podem ativar a síntese proteica pós-prandial, favorecendo 

o anabolismo e minimizando a perda de massa muscular durante o processo de 

emagrecimento (King et al., 2022).  

  Alguns fatores extrínsecos e intrínsecos podem alterar a proteína do soro de 

leite, entre eles: temperatura, pH, tensoativos, carga superficial, potencial de 

oxidação-redução, carga microbiana, estrutura, hidrofobicidade, hidrofilicidade. 

Outros fatores relacionados à composição do alimento, como teor de lipídios, 

açúcar/sal, e as condições de processamento, que inclui técnicas de 

homogeneização, congelamento, secagem, hidrólise, acidificação e aquecimento, 

também podem influenciar a funcionalidade da proteína do soro de leite (Mehra et al., 

2021; Minj; Anand, 2020).  

  A proteína do soro de leite é bastante consumida por atletas e praticantes de 

atividades físicas, pois auxilia no desenvolvimento de músculos, estímulo a 

recuperação muscular, fortalecimento do sistema imune, proteção do sistema 

cardiovascular e estão ligados a processos metabólicos (West et al., 2017).  

 A proteína do soro de leite isolada apresenta uma alta biodisponibilidade, com 

elevado valor nutricional e concentrações adequadas de aminoácidos essenciais (Kan 

et al., 2024; Shen et al., 2018). Na indústria alimentícia tem sido bastante utilizada 

como um ingrediente em formulações de alimentos, como novos produtos cárneos, 
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assados, laticínios e suplementos (King et al., 2022). Esse uso é justificado por suas 

propriedades gelificantes, emulsificantes, além de melhorar a viabilidade de 

microrganismos probióticos, tendo sido associada ao aumento da estabilidade de L. 

rhamnosus GG (Soukoulis et al., 2017; Vu et al., 2021). 

  A microbiota intestinal e o metabolismo de proteínas estão ligados, pois a 

microbiota intestinal participa da metabolização das proteínas dietéticas no trato 

gastrointestinal e os metabólitos resultantes afetam a composição da microbiota e a 

saúde do hospedeiro. A proteína pode influenciar a composição e o metabolismo da 

microbiota, dependendo de suas fontes, concentrações e composição dos 

aminoácidos. Um estudo sugeriu que a proteína do soro de leite pode influenciar 

positivamente a saúde intestinal, promovendo o crescimento de bactérias benéficas e 

a produção de ácidos graxos de cadeia curta, os quais são conhecidos por melhorar 

a saúde intestinal e auxiliar na perda de peso (Sánchez-Moya et al., 2017).  

 Outros componentes considerados funcionais são os probióticos, que exercem 

uma função essencial na otimização da saúde e do bem-estar como um todo. 

Probióticos são definidos como “microrganismos vivos que, quando administrados em 

quantidades adequadas, conferem um benefício à saúde do hospedeiro” (FAO/OMS, 

2002; Hill et al., 2014). O consumo de alimentos probióticos, incluindo derivados 

lácteos e não-lácteos fermentados, junto com fontes de prebióticos, como algumas 

fibras, inulina e frutooligossacarídeos (FOS), é importante para promover uma 

microbiota intestinal saudável, melhorando a digestão e ajudando na absorção 

adequada de nutrientes (Castro-Lopez et al., 2023; Vignesh et al., 2023; Vignesh et 

al., 2024). 

É indispensável que a cepa probiótica seja segura para o consumo humano, 

resista às condições adversas, incluindo o ambiente ácido encontrado no estômago, 

aos altos níveis de sais biliares encontrados no trato gastrointestinal e as variações 

de temperatura, pH, oxigênio e pressão a que são submetidas durante o 

processamento e armazenamento dos alimentos (Duncan; Flint, 2013; Foligné et al., 

2013).  

  A classificação, a identificação e a nomenclatura adequadas dos 

microrganismos constituem o ponto de partida para a avaliação de suas propriedades. 

A dose ideal de probióticos a ser ingerida diariamente deve ser determinada para cada 
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cepa e considerar as características do alimento veículo e os métodos que serão 

utilizados na obtenção do produto (FAO/WHO, 2002). 

A avaliação da segurança para o consumo humano inclui o conhecimento do 

seu histórico de uso, ausência de registros de eventos adversos relevantes, obtidos a 

partir de estudos clínicos ou vigilância pós-uso, inexistência de fatores de virulência e 

patogenicidade relevantes para a saúde humana, ausência de produção de 

substâncias ou metabólitos que representem risco, não possuir resistência 

potencialmente transferível a antibióticos relevantes para a saúde humana e 

susceptibilidade a, pelo menos, dois antibióticos de uso clínico (Brasil, 2018).  

O mecanismo de ação dos probióticos envolve a modulação da microbiota 

intestinal pela produção de substâncias antimicrobianas e competição por nutrientes 

e sítios de ligação, aumentando a resistência contra os patógenos, produção de 

metabólitos como os ácidos graxos de cadeia curta e estimulação do sistema imune. 

Dessa forma, a ingestão de alimentos contendo microrganismos, pode controlar a 

proliferação de bactérias potencialmente prejudiciais e fortalecer os mecanismos 

naturais de defesas do hospedeiro, auxiliando na manutenção da saúde (Eldeeb; 

Mokhtar, 2020; Hill et al., 2014; Puupponen-Pimiä et al., 2002).  

São vários os benefícios que os probióticos podem proporcionar, entre eles: 

redução do colesterol sérico (Loman et al., 2018), modulação da resposta imune 

(Singh; Rao, 2021), controle de doenças infecciosas (Rostami et al., 2018), alívio dos 

sintomas causados pela intolerância à lactose (Ahn et al., 2022), redução de diarreias 

(Collinson et al., 2020) e controle da obesidade (Khanna et al., 2020). Vale destacar, 

que tais efeitos são dependentes da cepa utilizada e, por isso, devem ser 

comprovados considerando o veículo, dose, frequência de consumo e população alvo.  

  A maioria dos probióticos para uso humano pertence ao grupo das bactérias 

láticas (BAL) e ao gênero Bifidobacterium spp. Na lista de constituintes autorizados 

para uso em suplementos alimentares no Brasil, existem inúmeras cepas que podem 

ser utilizadas, entre elas estão: Lactiplantibacillus platarum DR7, o Lacticaseibacillus 

rhamnosus GG, Lacticaseibacillus paracasei, bifidobacterium animalis, 

Limosilactobacillus reuteri, Lactobacillus gasseri BNR17, entre outros (Brasil, 2025). 

  O consumo regular de cepas probióticas específicas também pode melhorar a 

resistência, o sistema imunológico e a suscetibilidade a doenças de atletas de alta 
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performance. A ingestão de leite fermentado contendo Lacticaseibacillus casei Shirota 

(1,3.1010UFC/ dia) durante 16 semanas, reduziu o risco de infecção do trato 

respiratório superior em atletas de resistência (Gleeson et al., 2011). O efeito da cepa 

Lactobacillus acidophilus LAFTI®L10 foi avaliado em atletas fatigados, portadores de 

baixos níveis de interferon-γ e com maior risco de infecção pelo vírus Epstein Barr. 

Essa citocina está relacionada ao mecanismo de controle de disseminação viral e de 

reativação da doença, estando presente em níveis reduzidos em atletas com infecções 

recorrentes. Após quatro semanas de suplementação (2,0.1010UFC/dia) houve 

aumento nos níveis sanguíneos de interferon-γ, que ficaram semelhantes aos dos 

atletas saudáveis (Clancy et al., 2006).  

  Uma das cepas probióticas mais estudadas é a L. rhamnosus GG (antigamente 

conhecida como Lactobacillus rhamnosus), que foi patenteada em 1989 (Capurso, 

2019; Xavier-santos et al., 2022; Zheng et al., 2020). Esta cepa foi isolada de amostras 

fecais de um adulto saudável, por Sherwood Gorbach e Barry Goldwin e mostrou 

grande potencial em aderir aos enterócitos, produzir um biofilme que pode proteger 

mecanicamente a mucosa e influenciar beneficamente a resposta imune, resistindo 

ao ácido gástrico e à bile (Niu et al., 2023; Segers; Lebeer, 2014). Além disso, inibe 

alguns patógenos, como espécies de Salmonella spp. e Listeria spp., pela produção 

de bacteriocina e por apresentar a proteína do tipo lectina 1 e 2, que se ligam a 

carboidratos na superfície dos patógenos, podendo causar danos e impedir a fixação 

do microrganismo (Capurso, 2019; Fonseca et al., 2022; Klu et al, 2014). L. rhamnosus 

GG ainda promove a resposta imunológica do tipo 1, levando à redução da expressão 

de marcadores de ativação e inflamação nos monócitos e aumentando a produção de 

citocinas anti-inflamatórias (interleucina-10, interleucina-12 e fator de necrose tumoral-

α) (Capurso, 2019).  

  A cepa L. rhamnosus GG também tem sido associada à liberação de serotonina 

no epitélio intestinal, sugerindo o seu uso para melhorar o desempenho esportivo. O 

consumo regular deste probiótico resultou em modulação positiva da população e da 

estrutura da microbiota intestinal, afetando o sistema imune, a proliferação, função e 

proteção das células do epitélio intestinal em indivíduos que praticam atividade física 

(Capurso, 2019; Mach et al., 2017). 

Neste cenário, a incorporação de proteína do soro de leite e de um 

microrganismo probiótico à pasta de amendoim pode melhorar ainda mais o seu perfil 



20 

 

nutricional, trazendo benefícios para o consumidor. A adição de proteína do soro de 

leite aumentará o teor proteico da pasta de amendoim, e sua ingestão regular pode 

promover o ganho de força muscular, fortalecer o sistema imunológico, proteger a 

saúde cardiovascular e estimular a recuperação muscular (Krunić et al., 2019). A pasta 

de amendoim também é considerada um veículo adequado para cepas probióticas, 

pois o alto teor de gordura oferece uma proteção natural ao microrganismo, facilitando 

a manutenção da sua viabilidade (Silva et al., 2022).  

  Frente ao exposto, a hipótese deste estudo é que uma pasta de amendoim 

potencialmente funcional, com adição de proteína do soro de leite e da cepa probiótica 

L. rhamnosus GG, não apenas apresentará um perfil nutricional superior, mas 

também será bem aceita pelos consumidores, especialmente por aqueles que 

praticam atividades físicas e se preocupam com uma alimentação saudável para 

promover a saúde. 
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3 CONCLUSÃO 

 

A pasta de amendoim com adição de proteína do soro de leite e probióticos 

possui potencial funcional, agregando os benefícios da cepa probiótica e um perfil 

nutricional adequado, com aumento do teor proteico e redução de lipídios. A adição 

de proteína do soro de leite ajudou na viabilidade da cepa L. rhamnosus GG, sem 

comprometer a segurança do produto. Considerando os aspectos nutricionais e 

microbiológicos, os melhores resultados foram obtidos para a formulação P4, com 

adição do probiótico e de 7,5g/100g de proteína do soro de leite.  
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