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Lacteos fermentados: inovacao, tecnologia e adaptacao
global

O desenvolvimento da gendmica nas ultimas décadas permitiu
fazer importantes descobertas sobre a microbiota, que
apresenta influéncia significativa nao somente sobre nossa
saude gastrica, mas também sobre a nossa saude psicoldgica e
emocional.

O tema saiu da academia para as redes sociais e sua popularidade
lancou luz sobre os alimentos probidticos como os produtos
lacteos fermentados. Diversos estudos mostram que eles
possuem efeitos benéficos para a populagcao de microrganismos
presentes em nosso intestino.

Este auge prospecta um crescimento de 5,10% ao ano na industria
dos lacteos fermentados, que de acordo com a pesquisa Data
Bridge Market Research — registrou faturamento de USS 292,5
bilhdes, em 2024 e devera chegar a USS 435,46 bilhdes em 2031.
Mas, quais desafios, inovacao e adaptacao global aguardam esse
setor para atingir essas metas?

Antes de chegar a estas respostas, lembremos que os lacteos
fermentados mais comuns s3ao o queijo e o iogurte, mas existe
uma grande variedade de produtos como o kefir, o soro de leite,
o skyr, o kumis ou a manteiga acidificada que também vem se
tornando relevante a medida que os consumidores procuram por
alimentos saudaveis.

O que sao lacteos fermentados e como surgiram?

Em termos gerais, os lacteos fermentados sdao alimentos sdlidos
ou liquidos obtidos pela fermentacao do leite com
microrganismos vivos. Esse processo ocorre principalmente com
bactérias lacticas, embora bactérias acéticas, fungos e leveduras
também possam estar envolvidas.

A origem dos lacteos fermentados remonta ao comeco do
Neolitico, hda mais de 10.000 anos. A domesticacao de animais
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permitiu gerar excedentes sazonais que levaram os humanos a
buscar formas para conservar os alimentos por mais tempo.

Os registros antropoldgicos revelam que a pratica de fermentar
lacteos surgiu na regiao conhecida como Crescente Fértil; em
particular na Mesopotamia, mas também nas estepes asiaticas e
o Caucaso, e mais tarde foi sendo difundidos para regidoes como a
India, Escandinavia, Mediterraneo e Egito.

O Leben, do Oriente Médio é considerado um dos lacteos
fermentados mais antigos, junto com o kumys da Asia Central e o
kefir do Caucaso. As evidéncias arqueoldgicas revelam que o
surgimento do queijo ocorreu ha mais de 8.000 anos e o iogurte
data de 5.000 anos atras.

Na Mesoamérica, [mais ou menos a América Central] existem
registros de alimentos fermentados como o pozol, o tepache e o
pulque, mas o leite nao era consumido antes da chegada dos
espanhois porque foram eles que trouxeram animais como vacas
e cabras para a América. No entanto, embora nossa histérica com
estes alimentos nao seja tao antiga como em outras culturas, o
livro “Contribui¢Ges a Latologia no México”, se destacam produtos
regionais como o queijo cremoso de Chiapas, o queijo de bola de
Ocosingo (Chiapas), o queijo de poro (Tabasco) e o jocoque.

Qual é a importancia dos lacteos fermentados?

A fermentacdao dos lacteos foi importante para nossos
antepassados porque lhes permitiu preservar os alimentos por
mais tempo. Isso porgue o acido lactico, o acido acético, alcool e
o sal inibem o crescimento de microrganismos indesejaveis. Outra
vantagem é que ela reduzia o tempo de os recursos necessario
para o cozimento.

Além disso, a fermentacdo também ampliou a diversidade
culinaria porque melhorava o sabor, o aroma e a textura dos
alimentos. Adicionalmente, incrementa o teor de vitaminas, a
digestibilidade de proteinas, a disponibilidade de aminoacidos
essenciais e acidos graxos.
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Classificacdo geral e principais tipos de lacteos fermentados

Os produtos derivados da fermentacao de lacteos dependem do
tipo de microrganismos utilizados e sao classificados em dois
principais grupos: Os de fermentagcao lactica por espécies de
bactérias acido-lacticas (BAL) e a fermentacao por fungos lacteos,
nos quais tanto as BAL quanto as leveduras realizam a
fermentacao.

No primeiro grupo (fermentacdo por BAL) as bactérias podem ser
de 3 tipos: As termofilicas que transformam o leite em iogurte ou
queijos tipos suicos ou de pasta filada, mesofilicas que produzem
leite naturalmente acidificado, leite cultivado, creme fermentado
ou queijos tipo cheddar e as bactérias probidticas ou terapéuticas
das quais derivam produtos como leite aciddéfilo, leite bifido e
Yakult.

Por outro lado, os de fermentacao por fungos lacteos (que
também incluem BAL) se dividem em dois tipos: Os produtos
alcoolicos como o kefir e o koumiss e os fermentados por
leveduras e filamentosos acidéfilos como o viili.

Cabe mencionar que existem muitas variaveis que podem mudar
o teor de acido lactico, peptideos ou probidticos dos produtos e
interferem no sabor e na textura; por exemplo, o tipo de leite, o
meio de fermentacdo e as condi¢cOes de cultivo (temperatura,
tempo e presencga de outros compostos).

Tendéncias de consumo em diferentes regides

Os principais produtores de lacteos fermentados a nivel mundial
sdo América do Norte, Europa, india e Jap3o, segundo a pesquisa
“Explorando a funcionalidade dos microbios em alimentos
fermentados: avancos tecnoldgicos e direcdes futuras”, publicada
na revista internacional Fermentation em abril deste ano.

O Data Bridge Market Research que mostra o tamanho, a
participacdao e as tendéncias do mercado mundial de leite
fermentado com projecdes para 2031, destaca que a América do
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Norte (Estados Unidos da América e Canadd) e Asia-Pacifico
lideram o mercado de lacteos fermentados.

Na Asia-Pacifico se espera que o mercado cresca nos préximos
anos devido a mudanca na comercializacdo de leite de soja
fermentada e produtos lacteos, assim como por avancos
tecnoldgicos na regidao que estao melhorando os métodos
tradicionais de fermentacdao. No caso da Ameérica do Norte, o
relatério destaca o interesse dos consumidores por produtos
funcionais, enriquecidos com probidticos e prebidticos.

Os consumidores mexicanos colocam o iogurte como seu lacteo
fermentado favorito e o mercado lacteo (que inclui os
fermentados) alcangou um valor de USS 2,26 bilhdes e se espera
que chegue aos USS 4,7 bilhdes em 2034.

Tecnologias chave na inovacdao em grande escala

Os avancos biotecnolégicos em fermentacdao como o uso De
Omicas, multidmicas e fermentacao de precisao, podem melhorar
os processos de producao e desenvolvimento de novos produtos
na industria dos lacteos fermentados, de acordo com o artiguo
publicado em 2025.

Mediante tecnologias 6micas, é possivel obter dados completos
de comunidades microbianas, seus processos metabdlicos e suas
interacdes dentro da matriz de fermentacdao. Por outro lado, a
fermentacdo de precisao se baseia na engenharia metabdlica e
biologia sintética para criar ingredientes funcionais altamente
especificos.

Outras tecnologias que ja se aplicam na fermentacdo alimentar
sao a inteligéncia artificial (IA), o aprendizado automatico e a
internet das coisas (loT), que tém um grande potencial para
otimizar processos, predizer interacdes microbianas e melhorar o
controle de qualidade.

Desafios e oportunidades de inovagao
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Enquanto as preferéncias avancam para produtos mais saudaveis
e com um impacto positivo na microbiota, a industria dos lacteos
fermentados enfrenta os desafios de reformular seus produtos
para reduzir o agucar, adicionar probidticos e buscar alternativas
veganas.

Uma das inovagdes que pode ajudar os lacteos fermentados a
melhorar seu nivel de probidticos é adicao de leveduras. Certas
cepas como a Saccharomyces boulardii demonstraram efeitos
terapéuticos em disturbios gastrointestinais e sao largamente
utilizadas em preparacdes probidticas comerciais, mas ainda esta
sendo investigada a sua compatibilidade com diferentes matrizes
lacteas.

No caso do iogurte, a preferéncia dos consumidores por opg¢des
saudaveis para o sistema digestivo levou a abordagem cientifica
para os avancos dessa industria e a inovacao voltada para o
desenvolvimento de produtos com propriedades nutricionais,
sensoriais, fisico-quimicas e reoldgicas aprimoradas em
comparacao aos produtos tradicionais.

Outra crescente preocupacao dos consumidores estda na
sustentabilidade, o que devera levar a industria a buscar inovacao
de suas embalagens, com opdes mais amigaveis ao meio ambiente
como plasticos biodegradaveis ou matérias feitos de papel. Da
mesma forma, certificacbes ambientais como Faritrade,
Rainforest Alliance ou B Corp podem aumentar a confianca entre
os clientes e as empresas do setor.

Embora ndo seja a base de leite, as bebidas vegetais derivadas de
soja, améndoa, aveia e arroz competem nesse setor e
representam um mercado que as empresas devem considerar ao
desenvolver novos produtos.

Alguns compradores as preferem por serem veganas, intolerantes
a lactose ou por considera-las livres de maltrato animal.

Levando em conta estes dados, para alcancar os objetivos de
crescimento de 2031, a industria de lacteos fermentados devera
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se adaptar as tendéncias globais de consumo que apontam para
produtos com menos agucar, mais probidticos e que sejam
amigaveis ao meio ambiente, ao mesmo tempo em que aproveita
0s avancos tecnoldgicos para inovar produtos.

Acesse aqui a matéria na integra.

Fonte: The Food Tech — Traducgao livre: www.terraviva.com.br
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